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Pismo to, obejmować będzie wszystko , 
cokolwiek z najlepszych pism rolniczo-tech- 
nicznych i doświadczeń praktycznych gos- 
podarzy z pożytkiem dla kraju i ziemi na- 
szej zastosowanćm być može. i 
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Wydawca nieustając w usiłowaniach, pismo to, zra- 
bić odpowiedniem swojemu celowi, ośmiela się zwró* 
cić uwage Szanownych Posiadaczy dóbr, aby go wre- 
ku swoich oficialistów , dla których szczególnićj jest za- 
stosowane, upowszechnić raczyli; a tém samem wspie- 
rajac szczupłe fundusze wydawcy, postawili go w možno- 
ści, utrzymania, wydoskonalenia, i pomnożenia pisma, 
którego użyteczność i potrzebe każdy światły, i gorliwy o 


dobro kraju Obywatel , ocenić potrafi. 


i 


Cena przedpłaty 
na dwa tomy (3 i 4.) w 12tu zeszytach, każdy 
zeszyt po cztery arkusze, zalicza się: : 

u podpisanego wydawcy . 2 ZIR. 80 kr. M, K. 
-w księgarniach . . . 30 3 

nac. k. Pocztamt: w kraju 3 „ GR; 


. 


A Cena sklepowa pićrwszych dwóch tomów 3 ZIR: 
Dla Prenumeratorów (3 i4 tomu) 2 ZIR. 30 kr. M. K. 
Zamówienia księgarskie „ jako i prywatne, tudzież 

artykuły do Ziemianina, z wymienieniem imienia au- 


tora i jego adresem, — frankowane, — przyjmuje 


2) 
JUL. ALEX. KAMIŃSKI, 
"Wydawca Ziemianina Galicyjskiego. 


We Lwowie w Zakład. im. Ossol. Nr 251/4. 


Autorowie dzieł rolniczo - technicznych, życzący sobie mieć 
rozbiór tychże w Ziemianinie umieszczonym, raczą wydawcy 
nadesłać jeden gratis exemplarz. £ ; 
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Od dobrego stanu rolnictwa 
pomyślność i bogactwa caťts 
go Narodu z zawisły. 

. Strojnowski, 
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Ty porz ziemię lemieszem, ty roń za nią znoje: 

To twój kunszt, to twój warsztat, to kopalnie twoje. 
Kożmian , Ziemiaństwo. 
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© ŻNIWIE, 
r * PE: ILEĘZY: 
ASC jest jedną z najważniejszych rolni- 
czych czynności; jest to niejako cel, całoro- 
czńych rolnika zabiegów. — Potrzeba więc 


wszelkich użyć środków, by czynność ta, jak 


można najdokładnićj uskuteczniona została; a 
to tém bardzićj, ze zakres jéj jest bardzo krót- 
ki; że w zwyczajnóm trzy. polowćm gospodar- 
stwie, właśnie w tćj epoce, nagromadza się > 
największy nawał prac gospodarskich; (żniwo, 
uprawa roli, siew tu i owdzie, zbiór siana), 
nakoniec, że przez opóźnienie się w którejkol- 
wiek z nich, zawsze pewna wynika strata, 
Mówić ta wypada: z ; 
4, O uprzątnieniu przed Zniwami wszystkiego, 
coby je mogło wstrzymywać, > $ 
2. O czasie, do rozpoczęcia Żniwa najprzy- ` 
zwoitszym. 

3. O najstosowniejszóm narzędziu do zdejmo- 
wania z roli różnych roślin. zę 
4. O suszeniu zboża; a mianowicie o najstoso- 
wniejszćm postępowaniu podczas dźdżystćj 

pory czasu, w czasie żniw; nakoniec 
5. O postępowaniu przy zbiorze każdćj rośli- 
ny w szczególności, 


Add 
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L O nprzątnieniu zawad Żniwo wstrzymujących. 


Wszystko, co tylko może żniwo wstrzymy- 
wać, należy przed ich rozpoczęciem uprzątnąć; 
mianowicie: 

1. Jeżeli tylko podobna, zbiór siana i roślin 

pastewnych pokończyć ; 

2, Role odwrócić. ZĘ 

5, Dachy na stodołach i innych gospodar- 
skich budynkach , wykończyć. 

4. Wozy Zniwne, postawić. w największym 
porządku, 

5. Koniom nieco wypocząć i oprzągi powy- 
porządzać. ; 

6. Pewną ilość powrząseł ze słomy Żytnićj 
przysposobić ; co wiązanie zboża nietylko 
ułatwia, ale zapobiega wykruszeniu się 
ziarna, podczas robienia powrząseł ze zboża. 

Słowem wszystko, co tylko służy do przy- 
spieszenia Żniwa, lub do oddalenia zawad, 
przed jego rozpoczęciem wcześnie uskutecznić 


należy. , 
Il Kiedy Zniwo rozpocząć. 


Wtenczas należy rozpocząć Żniwo, co do 
roślin kłosowych, gdy większa część ziarn 
znajduje się w tym stanie dojrzałości, w ja- 
kim bez uszkodzenia zebrane być mogą. 

Dawnićj było zasadą rozpoczynać Żniwo 
wtenczas, gdy ziarno zupełnie było suche i 
twarde, — Późniejsze zaś doświadczenia prze- 
konały, iż tak późne: rozpoczynanie żniwa, Z 
wielu miar jest niestosowne i stratne; ze 
wtenczas już można zboże na garście położyć, 
bądź to kosą lub sierpem, gdy ziarno, np» 


z 


ZE 


żyła i pszenicy jest jeszcze tak miękkie, iż 
będąc ściśnione pomiędzy palcami, łatwo się 
spłaszczy, bez wydania przecież wiele wilgo- 
ci; w tym bowiem stanie leżąc przez czas nie- 
jaki na roli, zupełnie dojrzewa. Przez to ZAŚ, 
nietylko unika się okruszanie najlepszego Ziar= 
na, co jest nieuchronnćm, gdy się zbiera prze- 
stałe, ale nadto, ziarno ma cieńszą łupinkę, 
więcćj i piękniejsza wydaje makę, a nawet i` 
słoma, według zdania pićrwszych agronomów, 
ma być żyzniejszą. Tego zdania jest także 
P: Block, i dodaje prócz tego, »że żyto, po- 
łożone na pień (z koszone lub z żęte) zanim. 
zupełnie dojrzało, łatwićj znosi czas słotny, 
od tego; które w zupełnćj dojrzałości położo- 
ne było; Że i słoma lubo jest nieco ciemniej- 
sza, jest przecież pożywniejsza od zupełnie 
dojrzałej ”= Okoliczność ta jest największej 
wagi; gdyż dotąd, panowało zupełnie prze- 
riwne w tćj mierze zdanie, które wstrzymy-, 
wało najwięcćj od wcześńego rozpoczynania 
zniw.— o 

Wprawdzie zboże tym sposobem zebrane; 
trudnićj się omłaca; a nawet mimo najlepsze- 

o młócenia, zawsze go pewna cząstka zosta= 
je w słomie, ale skoro słoma obraca się na 


'.paszę, ziarno to straconóm nie jest; a powtó- 


re wszakże gdyby zboże było się inaczej ze- 
brało, najlepsze ziarno byłoby się okruszyło. 

Wielu gospodarzy utrzymuje nawet, że 
pszenicę można o 10 dni wcześnićj pożąć nim 
ziarno w kłosie zupełnie wyschnie, 1 że prze- 
to jest ono piękniejsze i delikatniejsza wyda- 
je mąkę, — Zakres ten zdaje mi się jednak 


być nieco za wcześny; i rozumiem, iż pe- 
wniej jest trzymać się, wyż wymienionćj zà 
sady: aby wtenczas rozpoczynać Źniwo, mia- 
nowicie oziminy, gdy większa część ziarna 


z łatwością pomiędzy palcami :siş spłaszczy,. 


nie wydajac przecież wiele wilgoci, 

Ziarno zaś, na siew przeznaczone, powinno 
ile podobno, na pniu najzupełnićj dojrzeć, 
przez co staje się tém zdatniejszóm do sie- 
wu. Wszakże łatwo to można „nskutecznić, 
skoro się zostawi na sam koniec żniw ta część 
pola, zktórćj zboże do siewu ma być użyte. 
namienić tu należy, iż do siewu brać potrze- 
ba nie ztego zboża, które najbujnićj obrodzi- 
ło i było najgęstsze, ale raczćj, którego kło- 
sy a następnie i ziarno, najlepićj się wy- 
kształciło. — Ma to zaś miejsce wtenczas: 1) 
Gdy na właściwym gruncie jest uprawiane, 
2) Gdy tenże umiarkowanie jest żyzny. 5) Gdy 
niezbyt gęsto stoi. 4) Gdy, powtarzam, na 
pniu zupełnie. dojrzeje.— Tak op. Żyto, na 
gruncie pszennym uprawione, nie jest zdatne 
do siewu; podobnie jek pszenica zebrana z 
gruntu Żytniego, i tylko przez obfitość nawo- 
zu, do jćj wydania usposobionego. 


m. Czém zboże zbierać: sierpem lub kosą ? 


Zboże zżyna się sierpem lub kosą. W je- 
dnych okolicach pospolicie używają sierpa do 
żęcia pszenicy i żyta, a do sprzętu jarzyny, 


biorą kosy, — Ponieważ na prędkićm ukoń=_ 


czeniu Zniwa, ze wszech miar bardzo wiele 


mdai 


. 


zależy; a koszenie zboża znacznie idzie prę- 


dzćj, aniżeli żęcie, o. czóm każdy praktyczny 
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rolnik dostatecznie jest przekonany; przeto na- 
łeżałoby przyjąć, iż kosa przed sierpem otrzy- 
maćby powinna piórwszeństwo, nawet i co 
do oziminy— A przecież tak nie jest. Cze- 
mu?— Bo powszechne jest mniemanie, że 
przez koszenie wiele się ziarna okrusza, w 
skutek mocnego wstrząśnienia jakiego podczas 
podcięcia kosą, i obalenia na ziemię doznaje. 
Tym czasem: rzut oka bezstronny na zbiera- 
nie zboża:sierpem i kosą, o omylności, tego 
twierdzenia dostatecznie przekonywa. Przy- 
patrzmy się tylko na chwiłę zżynającemu np. 
żyto, bierze on w lewą rękę garść żdźbłów 
słomy i prawą ręka podrzyna je sierpem; te- 
raz podnosi szybko w górę oderzniętą garść 
słomy, nabiera powtórnie w tę samą garść 
jeszcze zboża, odrzyna je i znowu w górę 
wznosi; to samo czyni po raz trzeci zanim 
ma pełna garść zboża i na ziemię je położy. 
-Za kazdem pódniesieniem w górę oderzniętćj 
części zboża, przez mocne wstrząśnienie, a 
"następnie przez wzajemne uderzanie się kło- 
sów, wykrusza się pewna część ziarna, a tém 
większa, im zboże zupełnićj dojrzało i słabo 
się w kłosie trzyma, im prędzej i z, większą 
energija Zniwacz postępuje. 
` I przez koszenie wstrząsa się wprawdzie i 
okrusza zboże, ale zapewnie już nie tyle, co 
podczas Żęcia; a nadto, nie ma tu miejsca to 
uderzenie się kłosów jedne o drugie, jakie 
- podczas żęcia spostrzegamy. — Natomiast zaś, 
więcój się tu ziarna okrusza podczas zbiera- 
nia pokosów na garście i wiązania, aniżeli 
podczas wiązania żętego zboża. e" 
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Wielu gospodarzy uważając, iż snop Żyta 
żętego, więcćj wydaje ziarna niźli tćj samój 
objętości snop koszonego, sadzi, iż wykru- 
szenie się znaczne. ziarna podczas koszenia, 
tego jest przyczyną. Ale domysł ten, jest 
, mylny — W snopie koszonym, przy: równćj 
objętości, jest. zwykle mnićj zboża, niźli w żę- 
tym; najprzód, ponieważ zboże zwykle się ni- 
zćj kosi niźli zzyna; powtóre, koszone nie 
układa się tak regularnie podczas wiązania 
jak Zęte; zatóm zawsze więcćj się znajlłuje 
dźbeł słomy w snopie Żętym aniżeli w koszo= 
nym. Skoro się zaś weźmie do porównania— 
mówi Block— pewna ilość zboża na wagę, 


wtedy np. 100 funt. żyta koszonego, tyle wy- 


da ziarna co 100 funt. Żętego. 

Jeżeli się zboże kosi w stanie nie zupełnej 
dojrzałości, jak to wyżćj powiedzieliśmy; gdy 
na drugi lub trzeci dzień, według stopnia 
 przeschnięcia, zbiera się: z pokosów i układa 
‘na garście, wtedy najniezawodnićj, nic go się 

nieokrusza; a robota o wiele idzie sporzćj — 
Sławny Bürger mówi: »ltoszac zboże przeciw 
zwyczajowi moich sąsiadów, przekonywam się, 
iż strata przez wysypanie się ziarna 'jest Ża- 
dna, albo bardzo mała.— Z dokładnego do- 
świadczenia, okazało się, iż po skoszeniu zbo- 
Ža, pozostało na polu 10 funt. kłosów, co wy- 
nosi, zaledwie + mecy wiedeń, na morg,— 
Ziarna zaś wysypanego na polu nic nie było,” 

Kosa ma więc niezaprzeczone pićrwszeństwo 
przed sierpem, a mianowicie, gdy zboże się 
„zbiera, wstanie nie zupełnie dojrzałym, 

Są jednak przypadki; gdzie użycie sierpa 
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jest konieczne; a mianowicie: 1) gdy zbożę 
mocno poległo; 2) gdy jest żarosie kopica 
na lub chwastami, 

W piérwszym przypadku, niepodobna go 
położyć za pomocą kosy; w „drugim zaś, za 
nadto. się miesza trawa ze zbożem ; chcąc więc 
czekać zanim pićrwsza wyschnie, znaczna część 
ziarna okruszyłaby się; — zbierając zaś trawę 
w stanie nie zupełnie suchćóm, i ona i zboża 
łatwoby się: zepsuły. 

Zboże trawą zbyt przerosłe, zżyna się sier- 
pem tak wysoko, aby. tylko mogło się dać w 


snopeczki powiązać; rżysko zaś kosi się, i po- 


dobnie jak siano zbićra. Namienić należy, iż 
koniczyna lub trawa, bardzo prędko.tu wy- 
sycha,-i wyborną stanowi paszę” -W porze 


‘czasu przekropnéj, można rżysko to, skoro 


nieco na pokosach przeschnie, złożyć w kupy, 
w których bardzo prędko dosycha, ponieważ, 
nie zlegajac się mocno, Z każdej strony po- 
wietrzem być może przejęte, 

Kosa, do koszenia zboża używa się albo 
bez żadnego przyrządzenia , jak mówią goła; 
lub tóż z przyrządzeniem, i wówczas nazywa 
się grotą, — Przyrządzenie. to powszechnie jest 
znane. Goła kosą kosi się zboże wysokie np. 
Żyto, pszenica, wtenczas gdy się nie pokłada 
na pokosy, ale raczćj opićra się tylko na zbo- 
zu stojącóm, i przez inne osoby zbićra i w 
snopy wiąże; groty zaś używa sę pospolicie 
do koszenia Jarzyny: 


` TV. O suszeniu „zboża, 
Prędzej nie należy wozić zboża do stodół, 


dopóki po na polu nie wyschnie, W prze- 


10 
ciwnym razie, nie tylko przez rozgrzanie mo- 
że się mnićj więcćj nadpsuć, ale nadto, jeżeli 
toż rozgrzanie do wysokiego stopnia się posu- 
pie, może się nawet zapalić. Pożary, które 
w stodołach lub w składach siana, ‘wkrótce 
po Źniwach się zdarzają, a ktore zwykle ręce 
?brodniczćj sa przypisane, pochodza bardzo 
często z zapalenia się samego z siebie Suk lub 
siana. x 

Podczas stałój pogody, suszenie zboża nie 
jest mozolne. : W ogólności, skoro w zbożu 
nie ma wiele traw, lepićj jest wcześnićj je 
powiazać, by zupełnie doschło w snopach, 
ułożonych w kupy. W przeciwnym zaś razie, 
musi pozostać na garściach póty, póki trawa 
należycie nie przeschnie, 
Podczas słoty, suszenie go zabiera bardze 


wiele czasu, i wymaga wiełe rozwagi i pil-- 


mości. — Otóż sa niektóre prawidła, których 
w tym przy ypadła trzymać się wypada: 


4. Należy żąć lub kosić zboże wysoko; gar- 


ście bowiem lub pokosy oparte na wyso- 
kiśm rżysku, spiesznie wysychają. Wszak- 
że późnićj rzysko to można pokosie i na 
podściółkę obrócić. > 


ży) 


"ży. je powiązać w małe snopki, (gdyż 
w wielkich, mianowicie w środku, z tru- 
dnością wysycha ) i ułożyć w nastębująć 
cy sposób: 6—8 snopków, według wiel- 
kości, stawia się w piramidę do góry 
kłosami, w ten sposób, by fozmował nie- 
jako dach kołowy, po którego powierzch- 
ni, deszcz, jeżeli nie jest zbył gwałto- 


Skoro zboże cożkolwiek przeschło, nałe- 


ki 


41 


wny, ocieka podobnie jak po dachu; w 
środku zaś bardzo mało lub wcale wil- 
goci niedochodzi, ale raczćj pozostaje ona 
na powierzchni, z którćj przy pajkrótszćj 


pogodzie zupełnie się ulotnia — Sposób 
ten najpewniej zapobiega porośnieniu 
zboża, i : 


V. Postępowanie podczas zbioru pojedyńczych roślin. 

m) ZEYŻCE OW A 

Powyżćj powiedziałem, 0 wcześnem zbie- 
raniu zboża, odnosi się szczególnićj do Żyła, 
ponieważ w ogólności, zwykle największa prze- 
strzeń nim się obsiewa; a następnie najwięk- 
sza się tóż strata ponosi, w razie jego prze- 
stania się. 

Wielu gospodarzy jest tego zdania, iz im 
g'ubsze snopy się wiążą, tém též Żniwo spo- 
rzój idzie. Ale zdanie to jest bardzo mylne; 
4) uwiazanie- wielkiego snopa, stosunkowo 
więcćj czasu zabiera, niźli uwiązanie mniej- 
szego; 2) do pakowania na wóz, a mianówi- 
cie do zdejmowania z niego i układania w war- 
stwę, potrzeba dobierać samych silnych osób; 
niech tylko pomiędzy niemi jedna będzie sła- 
bszą, wtedy bieg jest przerwany, i wszystko 
się odbywa według siły najsłabszćj osoby; 5) 
wielkie snopy nie moga być mocno przewią- 
zane; częste więc ich rozwiązywanie się, 
wiele zabiera czasu. Dla tego, wszystko nie 
równie idzie sporzćj, gdy snopki są mniejsze 
aniżeli gdy sa zbyt wielkie. To się stosuje 
szczególnićj do Żyła i pszenicy, ponieważ 7 
wszelkich zbóż, te dwa tak co do ziarna jako 
i słomy, są najcięższe, Z 
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Wiele się także płzyczynia do prędkiego 
ukończenia żniw: niebawne zwiezienie do do- 
mu zboża skoro tylko w kópach dostatecznie 
przeschnie.— Wielu zaś gospodarzy ma zwy- 


czaj, dopićro wtenczas wozić zboże do stodo- 


ły, gdy niemal cały zbiór łub wieksza jego . 
część jest powiązana — Wprawdzie ułatwia 
to bardzo sprzęt, gdy nie odrywają się ludzie 
od żęcia lub koszenia i wiązania, ale skoro 
słota zaskoczy, można ztąd ` ponieść dotkliwe 


straty. 
t) ZBIÓR PSZENICY. 


Zbiór pszenicy. jest jedną „z najważniejszych 
podczas ż Zniw czynności; ponieważ jest to zbo- 
że, ze wszystkich. najdroższe; a skoro się 
przestoi, bardzo znaczna ilość ziarna na „polu 
zostaje; gdy zaś trafi się na słotę, a miano- 
wicie gdy ciepło z wilgocią często się zmie- 
nia, wtedy w krótkim bardzo czasie pszenica 
porasta. 

Jak powiedziałem, „pszenica być może z po- 
la zdięta, zanim ziarno zupełnie dojrzeje. 
Upatrzywszy więc czas pogodny, należy ja 


„zkosić, i na ciękie garście ułożyć; skoro zaś 
ta nieco przeschnie, jeżeli niema w nićj wie- 


le trawy, powiązać w.małe snopki, w mędele 
ułożyć, i tu ją zostawić dopóki zupełnie nie 
wyschnie. Tym sposobem, zapobiega się wy- 
kruszeniu ziarna, które prócz tego, zatrzymu- 
je właściwy sobie kolor i piękna wydaje ma- 
kę — Pszenica na siew przeznaczona, 'zupeł- 
nie dojrzeć. powinna. W tym zaś stanie, na- 
leży ją najostrožniéj pożąć, i niebawnie do 
stodoły zawieźć, 
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Namienić tu jeszcze muszę , iż jak powie- 
działem, podczas żęcia, najwięcej się ziarna 
_okrusza przez kilkokrotne nabieranie w garść 
zboża i gwałtowne wznoszenie go w górę; 
tego się unika, gdy każda część zboża na raz 
garścią objęta i zzęta, ostrożnie się odkłada 
na garście. Wprawdzie robota idzie znacznie 
wolnićj, ale natomiast ziarno, mało co, lub 
wcale się nie okrusza. Komu więc zależy 
więcćj na zachowaniu ziarn, mianowicie psze- 
nicy do siewu, niźli na szczędzeniu pracy, 
temu powyższy sposób żęcia polecamy, 

Jak powiedziałem, pszenica bardzo łatwo 
na garściach porasta; zapobiedz temu można, 
jedynie przez częste jéj przewracanie, 

c) ZBIÓR JĘCZMIENIA. : 

Zbiór jęczmienia wymaga najwięcćj pilno- 
ści i rozwagi. — Skoro bowiem zboże to prze- 
stoi się, wówczas już nie ziarno z kłósów się 
okrusza, ale raczej całe kłosy się odłamują i 
opadają; słowem zaś tak przestały, nietylko 
traci właściwy sobie kolor, ale w znacznej czę- 
ści mnićj jest pożywny — Z drugićj zaś stro- 
ny, jęczmień złożony w stodole zanim zupeł- 
nie wyschnie, bardzo łatwo się rozgrzówa, i 
mnićj więcój, tak co do słomy jako i ziarna 
się psuje, P; Block powiada, iż niechby sło- 
ma i kłos były zupełnie suche, a tylko kolan- 
ka (twarde guzły, które w pewnćj odległości 
na słomie się znajduja) wilgoć jeszcze zawie- 
rały, wiedy jęczmień już się rozgrzówa i 
psuje.— Dla tego, należy to zboże wcześnie 

| pokosić, ale tak długo na polu w snopach zo- 
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stawić dopóki zupełnie nie wyschnie; a mia- 
nowicie gdy się wnim znajduje koniczyna 
lub trawa. o=! ; 
Jęczmień przypadkiem zupełnie przestały, 
należy sierpem zbierać, w sposób, jaki. do 
zbioru pszenicy wskazany został. 


d) ZBIÓR OWSA. 


Owies, ze wszystkich zbóż dojrzewa naj- 
niejednocześnićj;'a prócz tego ziarno tak sła- 
bo się trzyma kłosa, iż. wiatr i mocne ulewy, 
z łatwością je od niego odłaczaja. Skoro więc 
większa część kłosów poczyna dojrzewać, na- 
leży owies kosić, niechby się jescze pomię- 
dzy niemi znajdowały kłosy, lub źdźbła mnićj 
więcćj surowe; wszakże i one na garściach 
dojrzeja. 

W wielu gospodarstwach trzymają owies na 
garściach tak długo, dopóki przez mocne ro- 
sy lub tóż przez deszcze należycie,. jak mó- 
wią, nie skruszeje ;a to dla tego, iż łatwićj 
się omłaca, » Prawda— mówi Block — że 
owies taki, łatwićj się omłaca, ale tóż i to 
nie mnićj pewna, iż najlepsze ziarno, na po- 
lu zostaje.”— Dla tego lepićj jest wcześnićj 
go pokosić, (nawet wtenczas, gdy jeszcze ko- 
lor zielonawy nieco się przebija) i po należy- 
„tem wysuszeniu do -stodoły zwozić.— Tym 
sposobem zachowuje się od utraty najlepsze 
ziarno, a to co w słomie zaschło, i podczas 
omłodu w nićj pozostało, nie jest przecież 
stracone, gdyż się obraca na paszę dla in-- 
wentarzy, $ ; ; 
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i e) ZBIOR GROCHU. 


Strąki grochu nie dojrzewają jednocześnie; 
a że zwykle, najprzód dojrzałe, najlepsze ma- 
ją ziarno, przeto należy groch kosić wtenczas 
gdy już część strąków dojrzała, reszta doj- 
dzie na pokosach; a to tém pewnićj, iż groch 
z powodu grubych łącin, musi czas niejaki 
na pokosach pozostać. Prócz tego, słoma gro- 
chu wcześnie zebranego, o wiele jest poży- 
wniejszą, aniżeli gdy się zbiera przestała. 

Zbiór grochu wymaga, pilności; gdyż pod- 
czas słoty łatwo bardzo wyrasta; a podczas 
upałów strąki pękają i ziarno się wykrusza. 

Wszystko co się powiedziało o ziarnie gro- 
chu, stosuje się do Żniwa wyki. 

f) O ZBIORZE TATARKI (Chreczki.) 


Tatarka, zwykle kwitnie dopóki: tylko w 
"polu zostaje, a następnie najniejednocześnićj 
dojrzewa. Ztém wszystkićm ziarno jćj do-. 
chodzi nawet wtenczas, gdy jest pokoszona, 
wstanie na pół dojrzałym. — Należy więc ja 
kosić, skoro pićrwsze ziarna poczynają doj- 
rzewać; ale dla tego należy dłużćj ja, niźli 
inne zboże, na pokosach zostawić. 

g) ZBIOR PROSA. 3 


Proso, jak wiadomo, nawet w kiściach (kło 
sach) niedojrzewa jednocześnie; wierzchnie 
bowinim ziarno, jest częstokroć przedojrzałe, 
a spodnie zielone; a że pićrwsze bardzo łatwa 
się okrusza; przeto i co do prosa trzymać się 
należy téj zasady: by je pożać wtenczas, gdy 
większa część ziarna w kiściach dojrzała. ` 


` 
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GORZEBNIERWO. 
O wybieraniu wody do gorzelni i czy- 
szczeniu jej. 


Woda czysła ma bardzo wielki wpływ na 


„korzystny process pędzenia wódki. Używają 


do tego wody rzecznej albo tóż źródlanćj , 
lecz ani jedna, ani druga nie jest doskonale 
czystą; zawiera bowiem zawsze mnićj lub 
więcćj rozpuszczonych cząstek obcych, jako 


to: wapna, gipsu, różnych soli, minerałów i 
t-d. Jeżeli te istoty w małćj ilości, połączone . 


sa z wodą, tedy ich wpływ na fermentacyja 
nie bardzo jest szkodliwy; ale jeżeli znajduja 
się w zbytku, wówczas. nietylko mogą prze- 
szkadzać w fermentacyi, lecz též% często wy- 
wierać nader szkodliwe działanie. 

Woda przydatna do gorzelni powinna: 
4) być czystą, to jest, nie mieć ani koloru, 

ani zapachu, ani smaku; 
2) Zawierać wiele powietrza, a zatćm być 

lekka, © 

Czystość wody poznaje się ztego, kiedy 
wzięta do ust nie ma smaku ściagajacego, ale 
daje czuć przyjemną miękkość i chłód odświe- 
żający; kiedy zagotowana nie mąci się az my- 
dłem dobrze się pieni. 


Cechy zawartego w nićj powietrza sa te: 
kiedy w przelewanin wody z jednćj szklanki. 


do drugićj, mnóstwo babelków do nićj przy- 
staje, które się potóm do góry podnoszą, i 
wypłynawszy na wierzch, pękają; kiedy wo- 


` 
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da, wrząc, pełna jest bąbelków i znowu pręd- 
ko ostyga *) 

W ogólności, woda ciekąca lepsza jest do ù- 
Życia w gorzelni od krynicznćj: bo tamta za- 
zwyczaj mnićj jak ta zawiera cząstek mine- 
„ralnych i soli ziemnych. Trzeba tylko na to 
wzglad dawać, ażeby ile możności, była czysta, 
przezroczysta, a osobliwie wolna od istot gni- 
jacych, jakie zwykle bywają w wodzie, prze- 
pływającej przez bagna lub wielkie wioski, 
gdzie się przejmuje uryną, lub innemi bruda- 
mi zwierzęcemi; albo się od. moczenia w niej 
lnu psuje. 

Wszakże najni 
przez cedzenie w naczyniu na to przyrządzo- 
ném, którego skład ma być nastepujacy : dwa 
wodozbiory zrobione z ociosanych bierwion 
sosnowych głębokości stóp trzy a powierzchni 
wewnętrznćj stóp kwadr. 400; na dnie wysła- 
ne belkami na 4 cale grubemi, w których prze- 
wiercają się dla cedzenia wody, półcalowe 
dziury, na 2 cali jedna od drugiej; dno to 
posypuje się kawałkami grubo potłóczonej da- 
chówki, albo też wiej niedostatku, kamykami 


*) Wodę, zawierającą wiele powietrza, za bardzo czystą 
uważać należy. Iarzyny ogrodowe i wszelkie zieleniny, cho- 
ciażby najdłużej były gotowane w twardej wodzie studzien- 
nej, nigdy nie są tak miekkie i kruche jak gotowane w wo- 
dzie rzecznej; wiedzą też doswiadczone gospodynie, że do 
zamięszywania ciasta, należy przekładać wodę miękką nad 
twardą; również do prania bielizny, woda rzeczna i deszczo» 
wa lepszą jest od zródlanej i studziennej, gdyz od tamtć 
chusty i płótno bieleja, a od tej przeciwnie, Zółknieją. Ztą 


niezawodny wniosek, ze woda miękka do rozmiękczenia, rozpuw 


szczenia i extrakcyi, a zatćm i do ugotowania jakiejkolwiek isto- 


ty równie jak fermentącyi, przydatniejszą jest od wody rzecznej:. 
i 2 + “x 


Tom UI. 


eczystszą wodę oczyścić można ' 


, 


o AB_ « 
"wielkości zwyczajnego orzecha włoskiego; na 
tych kamykach usypuje się na 6 cali warstę 
grubo tłuczonych węgli brzozowych, dobrze 
wypalonych. Te warstę węgla pokryć na z sto- 
py najgrubszym piaskiem, a na wierzch wsy- 
pać tyleż piasku średniej grubości. Napełniw= 
szy oba wodozbiory materyałem filtrującym, 
spuścić wodę cedzić się mającą, korytem, do 
wierzchniego, o $ stopy wyżej znajdującego 
się wodozbioru, i, jak tylko się połowa jej 
przecedzi, natychmiast znowu w puszczać wodę 
i powtarzać to potyle kroć, ile potrzeba wy- 
maga. Tym sposobem.z wodozbioru dolnego 
'śscieka woda żupełnie czysta do skrzyni, a ztćj 
wytacza się do kotłów lub gdzie potrzeba, za 
pomocą pomp. Wodozbiór wyzszy w którym 
więcej zbiera się brudu, a niżeli w spodnim, 
oczyszczać wedle potrzeby, dwa lub trzy razy 
w ciagu roboty w gorzelni i znowu napełnić 
swieżemi materyałami filtruiącemi, dolny wo- 
dozbiór przeczyścić po ukończeniu robót w go- 
rzelni, i odnówić w jesieni razem w obu, ma- 
'teryały filtrujące. 


© częściach składowych ziarna zbożowego » 
. używanego w gorzelnictwie „i o cechach 
jego dobroci. 
Należące tu gatunki zboża, jako to: pszenica, 
żyto, jęczmień, owies, i t.d. chociaz mają głó- 
wne części składowe jednakie, bardzo wszakże 
różnią się pomiędzy sobą iloscią ich i naturą. 
Do tych części składowych, wyjąwszy łupin= 
- kę, należy krochmal, klayster , guma i cukier, 
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Chcąc doyść ilości którćjkolwiek z pomienio- 
nych zasad, należy postąpić tym sposobem: ziar- 
ma rozetrzeć na mąkę i zarobić z wodą zimną w. 
gęste ciasto, które się zawiązuje w cienkiej a 
gęstćj chuscie; węzgłek ten zanurzóny do czy- 
stój wody deszczowy, póty się wygniata , póki 
wody bielić ńie przestanie. Tym sposobem 
spłokuje się krochmal, guma i cukier rozpu 
szczają się w wodzie , a otręby z klaystrem po- 
zostają w chuście. Poczem jeżeli się krochmal 
i połączone z klaistrem otręby wysusza, można 
dojść ich wagi; odparowawszy zaś płyn zroz= 
puszczona w nim gumą i cukrem, a na suchą 
‘masse pozostałą nalawszy wyskoku i postawiw= 
szy w ciepłym miejscu, wyskok rozpuści w so- 
bie cukier, a gumę zostawi nierozpuszczoną. 
Jeżeli więc w przódy, massa złożona z gummy 
i cukru była”odważona , tedy odtrąciwszy wa- 
gę gummy, ręszta okaże ilość cukru. 

Różne gatunki zboża, różny też gatunek wy- 
skoku w sobie zawićrają: pszenicą ze wszyst- 
kich ma go najwięcej; po nićj idzie żyto; 
zwłaszcza kiedy mało w nim jest kakolu. Bób * 
chociasz tyle zawićra wyskoku coi dobre Żyto, 
wszelako niedogodnym jest dla tego Że zacier 
z trudnościa fermentuje, A w czasie ciepłćj je- 
sieni lub przy końcu wiosny, prędtko kwaś- 
nieje i gnije. Lecz zima podczas wielkich mro- 
2zów, móżńa nielękając się zaszkodzenia fer- 


_. mentacyi, przydawać do maki Zytnićj prawie 
trzecią częśc maki z bobu, i otrzymywać ty- 
leż wódki dosyć dobrej, ile z samej tylkó maki 


Żytniej. Jęczmień nie tyle wydaje wódki ile 
dobre Żyto, a mńiej jeszcze owies, 
Qi 
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Jlość wyskoku, znajdującego się w rozmai= 
"tych gatunkach zboża, nie jest w stosunku Z 
ich wagą: bo inaczćj 40 funtów. żyta, poe 
winny by wydać tyleż wódki co i 40 funtów 
pszenicy. Pochodzi to ztąd , że części składowe 
same przez się mnićj lub więcćj w jednym ga- 
tunku zboża, obfituja w wyskok, a nieżeli w dru- 
gim. Zdoświadczeń tylko nabyć można pe- 
wnego w tćj mierze sądu. Wszakże i jednakie 
gatunki zboża, dla pewnych przyczyn okazuja 
nie jednostajna ilość wyskoku: ziemia na któ- 
rój zboże rosło; powietrze i pogoda które mu 
sprzyjały; susza lub wilgoć w czasie kiedy było 
zbierane; stopień jego dojrzałości it. d. spra- 
wuja, co do ilości wyskoku wyraźną w niem 
różnicę. Doświadczenia przekonały, że na 
gruncie górzystym zebrane zboże jest cięzsze 
i więcej wydaje wódki, aniżeli zbierane na polu 
wilgotnóm a nizkiem: że zboże podczas lat 
suchych bywa mączystsze, cięzsze i obfitsze 
w wódkę, aniżeli w latach mokrych lub zbyt 
dzdzystych. 

pla tćj różnicy jednorodnego zboża do- 
broć jego-z wagi tylko ocenić można; t j.że 
im więcćj ma wagi właściwćj, tym więcćj za- 
wićra cząstek mąaczystych i wyskoku; z wagi 


przeto można niewątpliwie w nioskować 0 ilo=- 


ści wyskoku, i przyjąć za prawidło, iż cze- 
twiert przenicy, 10 pudów ważąca, wyda wię- 
cćj wódki, aniżeli taż miara 9 — pudowa, Wy- 


pada tóż zrobić tu uwagę, że przy równćj mie- , 


rze kabie mój , zboże tym więcćj waży , im jest 
suchsze; że zboże stare lub w osieciach suszo- 
me, jest cięzsze , a tém samém i obfitsze w wya 
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skok, aniżeli nowe i w powietrzu suszone. 

Jeżeli zboże zdobrego i porządnie uprawio- 
nego gruntu, podczas miernie wilgotnej i cie- 
pléj pogody, zupełnie suche i dojrzałe zebrane 
było i w osieci wysuszone, albo przynaj- 
mniej pod dobrem nakryciem kilka miesięcy 
w klosach leżało, naówczas. wszystkie jego 
części składowe lepićj są wyrobione a ziarno 
więcćj ma ciężkości gatunkowej. Ziarna takie 
są twarde, cienka mają łupinę, a przeto wie- 
le zawierają maki, mało zaś otrąb: są gład- 
kie, lśniące i łatwo się wyslizgają z pięści; Z 
tćj ostatnićj własności można nieomyinie są- 
dzić o dobrćj wadze; przeciwnie zaś rozumieć 
należy, kiedy ziarna są niegładkie, pomarsz- 
czone, nierówne i w pięści trzymaią się pra- 
wie niewypadając; lub kiedy do pełnego ich 
worka niemożna ręki głęboko wsunąć ; wszyst- 
ko to bowiem jest znakiem, Że ziarna niezu= 
pełnie dojrzały, Że się popsuły od wilgoci, 
albo nawet po większćj części są płonne. Zy- 
to, przenica i jęczmień więcej ważą kiedy ziar- 

na są grube i okrągłe, aniżeli kiedy cienkie a dłu- 
_ gie; w tym bowiem razie więcćj pomiędzy niemi 
jest próżnego miejsca jak w pićrwszym razie. 
W życie nadewszystko wyraźnićjszą jest różni- 
ca, co do wagi która od kształtu ziarn zależy: 
Ztąd się widocznie okazuje pożytek, wynika- 
jący z rozeznawania dobroci zboża wedle jego 
wagi. í l 

Ziarna większe z drobniéjszemi razem po- 
mieszane, więcćj ważą jak same tylko grubsze; 
gdyż drobne, zapełniają pozostałe między gru- 
bemi ziarnami przedziały. Żyto pomieszane £ 


22 


nasionami kakolu i innego zielska, więcćj wa 
ży od Żyła zupełnie czystego: bo te drobne 
okragłe ziareczka zapełniaja pomiędzy Żytem 
przedziały; uwagę tę robię tu dla tego, ażeby 
wagi przymieszanych ziarn obcych , nie liczyć 
„do istotnej wagi zboża. 


O słodzie ; tudzież o extrakcie i klarowaniuw 
brzeczki, 


Kto ma zamiar z jakich kolwiek płodów „do 
jędzenia wódki przydatnych , otrzymać ile moe 
zności, największy przychód wódki powinien 
naprzód zrobić stosowne do tego celu przy- 
gotowania, : i 


W pędzeniu wódki ze zboża, przygotowanie 
to zależy na przerobieniu go na słód, Aby się - 
otćm przekonać, sprobuj wypędzić wódkę z 
dwóch równych miar tego samego gatunku 
zboża, jednćj wsłód niezamienionćj, a dru- 
gićj zamienionćj; w ów czas z otrzymanego 
przychodu, niezmierną postrzezesz różnicę. 
Przyczyna tego jest widoczna: krochmal za» 
warty w zbożu, przez proces jego roszczenia, 
zamienia się w cukier i tak usposabia się do _ 
, przemiany w wódkę: skutek atoli zawisł szcze- 
gólnićj od przyzwoitego stopnia wyrobienia 
słodu; bo jeżeli ten proces do należytego nie 
jest doprowadzony kresu, wtedy nieotrzyma 
się tyle wódki, ileby spodziewać się należało; 
ajeźli nadto będzie przedłużony wyraźna o- 
każe się strata. ; 

__ Przerabianie na słód zboża w ogólności jest 
processem, za pomocą którego , jakom już na* 
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_mienił krochma] przeistacza się| w cukier, a 


klajster obraca się w rostki. Przemiany te po-- 


chodzą z wegetacyi, którą, za przystępem nie- 
odzownie potrzebnćj do wyrobienia słodu wil- 
goci, ułatwia właściwa w ziarnach siła we- 
wnętrzna Lecz jeżeli ani korzonķów , ani kieł- 
ków niebędzie, tedy nastąpi inna zmiana w 
pićrwotnym składzie ziarna , a zboże takie do 
pędzenia wódki jest‘ nieprzydatnóm; koniecz- 
nie więc należy pilnować właściwćj pory, w 
którój proces roszczenia słodu ukończonym. 


być powinien, adałsze wegetowanie wstrzy-. 


manćm. przez wysuszenie lub przewietrzenie. 
Jm przeto proces ten porządnićj się odbywa 
tym więcćj formuje się cukru, tym słodszy 
jest smak słodu, i tym więcćj otrzymuje się 
wódki. 
Ze zboża na słód przerobionego ta się je- 
szcze odnośi korzyść że zacier podczas fermen= 
tacji nie tak prędtko kwaśnieje, że go dłużćj 
trzymać można w kadzi zacierowćj, nie prze« 
lewając do bani brażnćj, i ze skutkiem prze- 
'dłużonej fermentacyi odwódek bywa daleka 
mocnićjszy a tem samem i wódki więcćj /się 
odbićra. Lecz korzyść ta znika jeżeli będzie 


użyte zboże niewysłodzone; bo zawarty w niem 


Krochmal w ciągu fermentacyi (winnej) nie- 
równie od pierwiastku cukrowego” skłonnićj- 
szym jest do kwaśnienia, Jak tylka zaś zacznie 
fermentacja kwaśnić , wnet zacier jeżeli co naj- 
prędzej niebędzie zlany do bani, przechodzi 


w kwas octowy, atak wszystka utraca się wód- 


ka. Wiadomo z doświadczeń że się to zdarza 
częścićj w jeśieni i na wiosnę jak zimą; dła 


+ 
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tego po wielu gorzelniach, w przeciagu wrze- 
śnia, października, listopada, marca i kwie- 
tnia mnićj odbićraja wódki niż w ciagu mroź- 
nych miesięcy zimowych: bo w tamtych mie- 
siacach fermentacja prędzćj kwaśnieć zaczyna. 

„Słód używany do pędzenia wódki, wyrabia 
się z żyta lub jęczmienia, Zboże na słód prze- 
znaczone, wsypuje się do nmyślnćj na to 
kadzi, nalówa się woda i przez niejaki czas z 


lekka mięsza się, ażeby ciężkie zdrowe ziar- 


na osiadły na dno, a płonne i plewa które 
zbićrać należy, spływały na wierzch. Potóm 
ziarna póty się przepłókujaw wodzie swieżćj pó- 
ki niebęda zupełnie oczyszczone, a woda nie 
zacznie sciekać zupełnie przezroczysta. 

Oczyszczone ziarna zostawują się w wodzie, 
póki należycie nie rozmiękna i nie napęcnieją. 
Przez ten czas należy często wypuszczać wodę, 
a należy nalewać swieżej, aby od ogrzania się 
jéj nie wszczynała się w ziarnach fermenta= 
cya lub zgnielizna. 

Przeciagu na moczenie ziarna sciśle ozna- 
czyć niemożna: zawisło to od dobroci i su- 
chości zboża, od pory roku, temperatury ze- 
wnętrznego powietrza, jako też temperatury 
w kadzi, albo nareszcie od natury wody ,tak 
że na to potrzeba 24, aż do 50 godzin, 


Cechy dobrego wymoczenia są następujące : 


4.) Kiedy łupinka ziarn, po scisnieniu w. 


„palcach łatwo się od nich oddziela ; 


2.) Kiedy ziarna pojedyńczo, dwoma pierw- 
szemi palcami zgniecione, łatwo wyskakuja; 
4.) Kiedy zębami rozgniatać się dają. 
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Jak tylko się okażą te cechy natychmiast 
wodę z kadzi wylać należy, a ziarna dla prze= 
mycia zgarnąć na kupę. Obićra się ha to o- 
sobne miejsce, płytami kamiennemi lab płas- 
ka dachówka, albo też dobrze wypalona ce- 
gła wysłane, spadzisto do rynny znajdującej 
się pośrodku tego mićjsca, gdzie się odbywa 
moczenie i roszczenie, ażeby woda do nićj 
sciekała. 


Rozsypane ziarna po wymoczeniu, w prze- 
ciągu 42 lub 16 godzin po kilkakroć łopata roz= 
gartuja się, aby się pozbyły wilgoci; poczem 
z sypują się na kupy, alepićj jeszcze w grzędy 
na 12—18 cali wysokie stosownie do stanu 
powietrza, Grzędy te zostawują się nietknięte 
póki zboże puszczać rostków nie zacznie: co 
następnie w 12 — 30 godzin wedle tego jak 
temperatura powietrza jest cieplejsza lub zi- 
mnićjsza; w tém zaś miejscu gdzie się odby- 
wa moczenie i roszczenie, powinno być 10 — 
42 stopni ciepła, podlug termomet. Reaumura *). 
albo mnićj nieco. 7 


Jak tylko się pokażą rostki, natychmiast 
zboże rozgarnać i w niższe grzędy usypać na- 
leży, zostawując w nich dopóty, póki z wierz- 
chu cokolwiek nie spotnieje: poczóm znowu 
się zboże rozgrzebuje, usypuje w niższe je- 
szcze grzędy „i leży tak, póki rostki nie doj-. 
dą długości 4—6 linii, nie formując jednak- 
Że zdzbeł: co zawsze słodowi szkodzi; gdyż w 
tedy ziarna mnićj zawićrają wyskoku, a pod- 


*) Temperatura powietrza i wody, równie jak innych 
płynów oznaczona tu jest podług termom. Reauniurg. 
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czas fermentacii staja się skłonnićjsze do kwaś- 
nienia. Nareszcie ziarna przenoszą się do 0z- 
downi, gdzie przez częste z lekka rozgarty- 
wanie, wysychają. 

í Chcac otrzymać, słód przyrumieniony *), 
rozgartuja się ziarna w ozdowni raz przynaj- 
mnićj co półgodziny, a ogień , ile można, u- 
trzymuje się równy, póki ziarna nieprzestaną 
parować i nie nabiora wszędzie jednostajnego, 
zółto- brunatnego koloru. Skoro słód będzie 
doprowadzony do. tego stopnia, zbiera się z 
szuszarni, z sypuje się na kupę i przez kilka 
dni zostawuje się w spokojności, a żeby ciepło 
i suchość wszędy równego doszły stopnia. Tak 
się powinien przysposabiać wszelki słód, ja- 
kiegobykolwiek był gatunku: pszenny, Żytni, 


jęczmienny , lub owsiany. 


Nim się przeniesie słód do młyna , potrze- 
ba go w przódy z korzonków oczyscić; w tym 
celu depczą go nogami, a potem przewiewają, 
albo przesiewaja przez rzeszeta, lub rafują 
tak, aby ziarna padały przed korzonkami. Po- 
tém odmierzają ile potrzeba na zator, sypia 
do worów i przenosza do młyna. Jeżeli słod 
ma służyć do warzenia piwa, albo brzeczki, 
w ówczas potrzeba go w przódy namoczyć, a- 
by się nie zmeł na stochmal czyli pył mączny. 


*) Trzy są zwyczajne gatunki słodu: więdły, podsuszony, 
i suszony. Więdłym nazywa się wyszuszony na wolnćm po- 
wietrzu, aniemający koloru żółtego lub rumianego. Podsu- 
szony zwykł się suszyć w cieple takim, aby ziarna jasno 
łółtego nabrały koloru; ale żeby nie zaczęły pękać. Oba 
ie gatunki słodu używają się do warzenia piwa białego: 
Slód suszony, jest to właśnie ten, o którym tu mowa. 


4 
3 
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fiozsypuje się przeto na podłodze. w kształcie 
podługowatćj kupy albo ogrodowćj grzędy, i 
. rozgartując ustawicznie, skrapia się woda. Po- 
tóm zostawia się, jeżeli pogoda jest ciepła, 
przez 4— 5, ajeżeli chłodna, tedy przez 7 
lub 8 godzin, dla tego, ażeby go wilgoć zu- 


pełnie przejęła. Zbyt długie jednak leżenie ` 


szkodzi; bo słód łatwo się zagrzewa i fermen= 
tacji kwaśnej podpada. -> ; 

Słód: dla tego się zwilża , aby w czasie meł- 
cia łupinka łatwićj odstawała od ziarna, i 
mnićj było mąki; lecz też mlić go należy nie 
zbyt prędtko, aby się szrót nie przypalił, al- 
bo nie zepsuł; bo ztakiego, piwo będzie gor- 
sze, a przychód wódki mnićjszy. 

_ Aby wydobyć z zeszrótowanego słodu brzecze 
kę tak do warzenia piwa jako i pędzenia wód- 
ki, podług nowćj, poprawnćj metody, należy 
postępować w ten sposób: makę słodowa zaro- 
bić w kadzi zatorowćj, z dostateczna ilościa 
wody , ogrzanćj na 18 do 20 stopni, tak, aby 
nie było gruzłów, ale w całéj kadzi jedno- 
stajnie rzadka papka; poczém ciągle mieszając, 
podlewać z'kotła wodowarnego tyle, ile po- 


trzeba, wrzatku, i cały zator rozrzedzony prze- 


lać do drugićj kadzi, majacój dwa dna; z tych 
wyższe podziurawione, przykrywa się warsta 
dobrze przemytćj słomy, przez która cedzacy 
się płyn słodkawy ścieka na dno niższe, i na- 
zywa się brzeczka słodową. 

Gdy tym sposobem wszystka brzeczka będzie 
spuszczona, otwór, przez który ściekała, za- 
tyka się, a na resztę pozostała w wyższćj części 
téj kadzi nalewa się znowu wrzątek, i płyn 


p 
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wypuszcza się jak w przódy, — Extrahowanie 


to jeszcze się trzeci raz powtarza; lecz za 


czwartym razem otrzymana brzeczka bywa już 
z) yt słaba. ; 

Brzeczka, jest mieszaniną cukru, gumy, i 
klajstru, w wodzie rozpuszczonych: od klajstru 
bywa mętna i skłonną do kwaśnienia, a prze- 
to należy ją klarować W tym celu wylewa 
się brzeczka do kotła i umiarkowanie warzy 
się, póki nie stanie się doskonale przezroczy- 
stat. je póki wszystkie w cieple rozpuszczają- 
ce się czastki klajstru, nie uleca. 


W czasie klarowania, kocioł powinien być 


nakryty, a w nakrywie jego bydź powinna 


klapa do wypuszczania pary, ażeby wyskok z 
z brzeczki nie ulatywał. 

- Lubo opisany tu sposób extrahowania i kla- 
rowania brzeczki z doświadczenia uważa się 
za najlepszy; dotychczas jednak u niewielu pi- 
wowarów i gorzelników jest w użyciu. Nie- 
którzy bowiem zacierają mąkę słodową z letnią 
woda a potem warza; drudzy zaś gotowaną 
brzeczkę po kilka kroć przepuszczaja przez sło- 
dziny; co przeciwnóm jest celowi: gdyż nie- 
wyłkdarowana brzeczka, nie może wydać ani 
czystego piwa, ani dobrćj wódki. *) . 


P a 
*) Brzeczka byłaby zgoła nieprzydatną, ani na piwo, ani 
na wódkę, i za lada ogrzaniem snadnoby przechodziła w 
fermentacyą octową gdyby tćj niedogodności, przydawaniem 
chmielu nie zapobieganół Chmiel zawićra w sobie: znaczną 
ilość substancyi balsamicznćj, sciągającćj , połączonćj z przy- 
jemną goryczą i ze szczególnym ołćjkiem loinym; ostrym, 
który najwięcej udziela piwu przyjemnego smaku, ochrania 
'drozdże sztuczne przez niejaki czas od kwaśnienia, i po- 
większa moc ich spirytusową. Piwowarowie rozmaicie zâ- 
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Q proporcyi wody , maki i słodu , jaką w za- 
cieraniu należy zachowywać ; o samem zacie= 
 raniu i potrzebnej temperaturze w zatorni, 


W zględem proporcji wody do maki w za- 
cieraniu, jeszcze niezupełnie zgadzają się go- 
rzelnicy : jedni I bowiem, używając mnićj wody 
gęsto zacierają, drudzy biora więcćj wody i 
zacierają rzadko; w szakże wyraźna różnica 
pochodzi od większój lab maicjszęj ilości wo- 
dy, do tego użytćj. 

Porównawszy dla oznaczenia oczki wo- 
dy do maki wszystkie postrzeżenia zebrane 
przez biegłych gorzelników, jako też wielo- 
rakie wtym: w zględzie przez chemików robio= 
ne doświadczenia, okaże się, że obu tych 
istot nie wypada brać podług obiętości,. lecz 
podług wagi, tak izby na jednę część: mąki 
przypadało brać ośm części wody. Jeżeli po= 
dług tćj proporcji zacićr będzie rzadki, tedy 
mnićj podlega ksvaśnieniu, a wodke daje do- 
„bra; jeżeli zaś przeciwnie, zator jest gęsty, 
w tedy, zwłaszcza podczas.ciepłćj pogody ła- 
two kwaśnieje i prawić nic z goła nie daje 
wódki, albo tylko bardzo małą jéj illość. 

Ponieważ wiadomo, że pszenica, „jęczmień i 
Żyto, przy równej : mierze, mają różną wagę, 


prawują brzeczkę chmieęlem: a) jedni, BRE natychmiast 
chmielu do wody, kiedy zalewają mąkę; b) drudzy, gotują 
chmiel z brzeczka; e) a inni oblewają R chmiel: wrzącą 
brzeczka, w osobnych do tego naczyniach, przykrytych; 
najlepićj jest wszakże nalewać na każdy funt chmielu 8 funt. ; 
wody, gotować w nićj przez dobę w naczyniu przykrytóm, 
a potóm w bani dopóty przepędzać. póki wszystek extrakt 
goriki nie eM si dopióro zaprawiać brzeczkę. — 
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ztąd wypada Że do równćj miary tych zbóż, 
albo wymełtej z nich maki, nie można używać 
rownćj miary wody; ale w tym razie potrze- 
ba dawać wzgląd na wagę zboża, aby poża- 
dany otrzymać skutek, biorąc jak się wyży 
powiedziało na jedną część maki ośm części 
wody. 

Dó zatarcia maki w chodzą trzy operacye: 
1) zamięszywanie, 2) właściwe zatarcie i 3) 
ochłodzenie. Każdy z tych precessów ma znacz- 
ny w pływ na fermentacyą zatoru. i 

Do zamieszania maki używają wody cie- 
płćj, zima podczas wielkich mrozów, na 39 
do 35 stopni, a na wiosnę i w jesieni tylko na 
18— 24 stopni, ogrzanćj. : 
` Maka rozczynia się dostatecną ilościa téj 
. wody, zapomocą mieszadeł, porobionych na 
kształt wiosćł, ale u dołu dwa razy grubszych 
od wiosła zwyczajnego ; któremi tak się mię- 
sza, izby wszystkie cząstki były przesiękłe 
woda, i aby najmnićjszych nie było gruzeł- 
ków, a tym bardzićj grudek. S 

 Zamięszywanie dó tego jest potrzebne, aby 
mąka łatwićj się w goracćj wodzie rozczyniła . 
inie złepiała w grozły: bo przez to zwykle 
przechodzi w fermentacyją octową. Dla te- 
go robotnicy pilnie przestrzegać powinni, 
ażeby maka jednostajnie była rozbita i 
rozczyniona. Jeżeli do mrozczynu wrzątek 
będzie użyte, na ówczas części składowe mae 
ki zamieniają się w szlam i klajster, a to przy- 
spiesza ich przejscie w fermentacja octową. - 

` Po zamieszaniu przystępują do zamieszania 
gatoru, Używa się do tego prawdziwy wrzą= 
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tek, aby przygotowana przez wymieszanie ma- 
kę dobrze wyextrahować, i wszystkie w nićj 
znajdujące się czastki twarde rozpuścić. Przez 
ten czas trzeba zator ustawicznie kłócić, aże- 
by.wrzątek przenikł wszystkie cząstki maki, 
iaby żadnych nie było gruzłów. Robotnicy 
powinni wygartywać massę z dna iz katów na. 
wierzch dla zapobieżenia osiadaniu, 
 Wymięszana mąka zostawia się w spokoj- 
ności na 1 lub 45, a najwięcćj na 2 godziny, 
stosownie do jćj illości *); potóm ochłodza 
się wodą, którćj wszelako temperatura nie 
powinna być = 0; lecz wedle temperatury 
zewnętrznego powietrza zawićrać 2 — ő lub 4 
- stopni ciepła. **) | 
Dajmy n.p: Że trzeba zatrzeć kul maki 9 
pudowćj wagi: weźmy proporcyją wody do 
mąki, podług wyżćj wyrażonego prawidła, jak 
8 do 1; naówczas rozdzielić można ilość wo- 
dy następnie: ' 
a) Do zamięszania 480 funt. czyli 16 wiad: 
s (na`50 stop ; ciepła )... 
` 4) Do zatarcia 800 funt czyli 26 4 wiader. 
(na 80 stop: ciepła, ) 
c) Do ochłodze: 1600 funt:czyli 535 4. wiader, 
(na 2 lub 4 stop: ciepła. ) 


*) Aby zator nabrał słodyczy, czyli, aby się lepiej wy- 
robił, zostawuje się przed ochłodzeniem w kadziąch nakry* 
tych: w jesieni t na wiosnę przez 1 1/2 godziny, azimą 
podczas tęgich mrozów przez dwie godziny. j 

**) Do zacierania można wygodnie używać osobnćj kadzi, 
stojągćj na 3/4 arszyna wyzćj górnego brzegu kadzi, wktó- 
rćj dlbywa się fermentacya ażeby, za pośrednictwem ryn- 
ny, na 2 arszyny szerokićj a 5 wierszki głębokićj, można było 

do tój drugićj spuszczać zator ochłodzony. - A ; 
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ogółem 2,880 funt: czyli 96 wiader, tó jest: 
do zamięszania, szósta część całćj massy 16 
wiader, do zatoru, trzecia część pozostałćj 
massy 263 wiader, do ostudzenia, dwa razy 
wiecćj jak do zatoru 53 z wiadra. W- czasie o- 
chładzania zatoru, dozwalają mu tak ostygnać 
iżby zanurzony termometr okazał 16 do 48 
stopni ciepła ; poczćm dodają drożdży, i z całą 
massa "dobrze mieszają ; nareszcie kadź : przy- 
krywają dła wzbudzenia fermentacyi, która w 
zatorze z 9 pudów maki, kiedy w zatorni tem- 
peratura jest od 6 do 12 stopni, rozpoczyna 
się we 4 lub 6 godzin, a czasem piérwéj; 
trwa zaś przez dni 5 lub 4. 

Co się tyczy temperatury, sprzyjającćj fer- 
mentacji wiadomo z doświadczeń, że tempe- ` 
ratura ta powinna być umiarkowaną, to jest 
ani nazbyt zniżoną pod zero ani też daleko 
przewyszająca 12 _ stopni: albowiem w pićrw- 
szym razie fermentacja bardzo się powolnie 
odbywa, a w drugim zbyt spiesznie, tak, że 
prędtko rozwijający się, kwas przeszkadza roz- 
robieniu się zupełnemu wszystkich. cząstek 
wyskokowych, w mące; z tém wszystkiem je- | 
dnak w wielkich zatorach z przyczyny mocne- 
go ogrzewania się massy fermuntujacćj, do- 
stateczną jest i nizka temperatura w zatorze, 
bo jeżeli w czasie mrozów, występująca w 
kadziach fermentacyinych piana, pokrywa się 
gęstym szronem, a nawet jeżeli dobywające 
się bable zamarzają, tedy wódka bywa mo- 
cniejszą i przychód jéj większym. Ztad wypa- 
da, że po wielkich gorzelniach, mićjsce "ka- 
dzi fermentacjinych powinno być oddalone 


c) 


. od pieców, ażeby. pochodzące z nich ciepło, 
nie mogło działać na naczynia, w których się 
fermentacyja odbywa. z 

Chcąc otrzymać wielka ilość wódki, možna 
przez kilkakrotne wkładanie kawałków lodu, 
dłużćj utrzymywać zator w fermentacyi, ani- . 
Zeli. jak wyZćj oznaczono, to jest, do szóste- 
go a nawet do siódmego dnia bez skwaśnie- 
nia. Do tego jednak potrzeba wiele kadzi 
fermentacyjnych, ażeby nie robić przerwy w 
pędzeniu odwódku. 

O robieniu drożdży, tudzież o proporcyi i 
sposobach, jak potrzeba zadawać je do 
Zatoru, 

Do wzbudzenia fermentacyi, używają się 
drożdże, płynne lub suche; pićrwsze, wszyst- - 
kim są znane; drugie zaś widziałem tylko u- 
Żywane w Hollandyi. W Szydamie pod Rot- 
terdamem, wielu zatrudnia się robieniem su- 
-chych drożdży, z wielkim pożytkiem, tak, że 
niektórzy zupełnie wódki nie pędzą, ale tylko 
drożdże robią.-— Rozwożą się one z tamtąd po 
całćj Hollandyi, a funt przedaje się po 

Piekarze Amszterdamscy używają tych droż- 
dży do pieczenia pięknego chleba białego. 
Robienie drożdży suchych -w Szydamie, 
przez długi czas byłó sekretem; wszakże Do- 
ktorowi.Sutzer z Jeweru, szczęśliwie udało 
gię odkryć bardzo prosty sposób ich robienia, 
który opisał dokładnie w r. 1802, w. Dzienni- 
ku fabryk, handlu i mód. Podług niego droź- 
dže suche robia się tym sposobem: A 
= Przypuściwszy, że o godzinie 6 z rana, za» 

Tam LI, RAEC pi ; 
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ezynają rozczyniać załor, a potćm w kilka go- 
dzin zacierać, wypada, że po południu wcze- 
śnićj lub późnićj, wedle temperatury powie- 
trza, wszczyna się fermentacyja. Skoro to 
nastąpi, natychmiast na kadzi fermentacyjnćj 
kładą grubą deskę, i stawią na nićj jedno, 
dwa, lub więcój naczyń, obejmujacych po 6 
wiader, z rurkami, nieco wyżćj dna osadzo- 
nemi. Jak tylko z zatoru, około ścian kadzi , 
wystapi lekka, biała piana, a gąszcz mało się 
jeszcze podniesie, wnet ów pływający gąszcz 
odgartują na bok, i zakładają trzaską tak, a- 
Żeby w tém miejscu się utrzymywał, i aby 
można było, nie tykając gąszczu, zator, zu- 
pełnie czysty, wyczerpać do owych naczyń, 
które napełniają się nim na ð wierszki od 
brzegów. Płyn ten fermentujący zostawia się 
w spokojności, póki należycie nie wyrobi, i 
póki drożdże nie osiądą na dno; poczóm zno- 
wu się wpuszcza do kadzi fermentacyjnćj, i 
zwyczajnym sposobem używa się do pędzenia 
wódki, Osiadłe na dnie, pod rurka, drożdże, ` 
kładą się w mocnych workach z grubego płu= 
tna niebielonego pod 300-funtowąa prasę, któ- 
ra wszystek płyn wyciska, a drożdże twar- 
dnieją, zwłaszcza, jeżeli jeszcze są wysuszo- 
ne: latem, w izbie na ciagu powietrza, a zi- 
mą, w miernie ogrzanym piecu. | 
' Sposób ten robienia drożdży suchych, dla 
gorzelników, piwowarów, occiarzy, piekarzów, 
równie, jak dla każdego gospodarza wiejskie- 
go i właściciela, zajmującego się pędzeniem 
wódki, tym jest ważniejszy, że niedostatek 
dobrych drożdży, częstokroć wielką im bywa 
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przeszkoda, w zatrudnianiu się tym przemy- 
 słem z pożytkiem — Że zaś ta metoda spra- 
wdza się w praktyce, i może być: z korzyścią 
wprowadzoną w użycie, otóm przekonano się 
z własnych doświadczeń. Przez ten sposób 
otrzymuje się tyle drożdży, ile do browaru i 
gorzelni potrzeba; wszelkie zaś inne pomniej- 
sze sekreta robienia drożdży sztucznych, na- 
stręczane za pieniadze, nie zasługuja na uwa- 
gę, i powinny być zarzucone. 

W użyciu drożdży. suchych tak postępować 
należy; naprzód je utłuc miałko; a potém za- 
kłócić z zatorem lub brzeczką, ogrzana do 30 
stopni, biorac na 5 wiader tych płynów, funt: 
drożdży; ta ilością można wzbudzić doskona- 
łą fermentacyją w zatorze z 5 kulów maki, 
czyli 45 pudow, Naczynie do tego służące 
powińno być takićj wielkości, iżby połowa 
jego napełniała się płynem, do którego zada- 
ja się drożdże, a druga była próżna, dla zmie- 
szczenia fermentujacych drożdży, gdyż w prze 
ciwnym razie drożdże wybiedz moga, i nie 
dadza się inaczćj wstrzymać, jak przez dola- 
nie wody zimnej. Jak tylko rozpoczną po» 
rzadną fermentacyja, natychmiast się wylewa- 
ja do kadzi fermentacyjnćj, i powolnóm kłó- 
ceniem mieszaja się z zatorem. 

W tych gorzelniach, w których wypędzają 
codziennie 198 do 20% wiader wódki, i gdzie 
z 8 pudów maki Żytnićj surowćj, a 1 puda 
słodowćj, czyli z 9 pudów, otrzymują 84. do 
8; wiader, trzema stopniami tęższćj od pół- 
' ugarnćj wódki, drożdże płynne robią się trze- 

ma dniami przed zaczęciem pędzenia; 4 to 
` tym sposobem: 3* 
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Do kadzi owalnćj, którćj średnicę zawiera- 
ją 5—54 arsz., wpuczczają. z kotła wodowar- 
nego, przez rurę, 20 wiader wrzatku; dwóch 
robotników mięsza tę wodę wiosłami dopóty, 
póki nie ostygnie tak; Że można w nićj przez 
sekundę utrzymać rękę, nie sparzywszy, do 
tak ostudzonćj wody sypią: 46% funty cienko 
zmełtego słodu żytniego, i ciągle mieszają 
cztórema wiosłami, przez 14 godziny, aby ta 
massa zamieniła się -'w papkę, i aby nie było 
w nićj najmniejszych grudek. Tak zarobione 
ciasto zgartuje się na kupę, pośrodku dna ka- 
dzi, i obsypuje się pudem cienkićj maki ży- 
tnićj, ze słodu; potóm przykrywa się czystć- 
mi rogozami, i zostawia się na godzinę w 


spokojności. Po upłynieniu tego czasu, zdej- - 


muja rogoże, a kadź z boków 5 wiadrami wo- 
dy wrzącćj. wyparzają; potóm 'ciasto znowu 
przez godzinę mieszają cztórej robotnicy, za 
pomocą wioseł; zgartuja powtórnie na kupę 


pośrodku kadzi, obsypuja pudem cienkićj ma- 
ki żytnićj ze słodu, przykrywają rogożami i 


zostawuja w spokojności na 1% godziny. To 


mięszanie, posypywanie maka i nakrywanie 


rogożami, równie jak wyparzanie ścian: kadzi, 
powtarza się jeszcze dwa razy, i za każdym 
razem ciasto zostawuje się na 14 godziny w 
spókojności. Poczóm wlewają 20 wiader wrza- 
tku, mieszają znowu ciasto przez 15 godziny, 
dolewaja jeszcze 20 wiader wrzatku, i mie- 
szaja przez kwadrans. Nakoniec leją 56 wia- 
der wody zimnój, i cała massę jeszcze: przez 
kwadrans dobrze mieszają; po tém wymiesza- 


niu, posypują rzadką brzeczkę 43 funtami 
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dobrego chmielu, suchego. Nareszcie kładą 
na kadzi wieko, oblepiaja glina i zostawują 
w spokojności przez 2 godżiny, ażeby massa ' 
osłodniała. Po upływie tego czasu, zdejmu= 
ja wieko, mieszają massę znowu, a potóm wy 
lewaja do kotła drożdżowego (głębokiego od 
brzegów do dna na 1 4 arsz., średnicy u gó- 
ry 24, au dołu tylko 2 4 arsz,) i dosypują 
jeszcze 48 funt, dobrego chmielu suchego, 
ciągle przez ten czas mieszając. Ta, chmie- 
lem zaprawiona brzeczka, która, licząc razem 
make, wodę i chmiel, czyni prawie 150 wia- 
der, wywarza się do 100 wiader, co się zwy- 
kle uskutecznia we dwie godziny na wielkim 
ogniu. Lecz i wczasie. warzenia, trzeba usta+ 
wicznie mieszać, ażeby przeszkodzić: formo- 
waniu się przygarów na dnie, lub około: ścian 
kotła, f 

Kiedy brzeczka, wzięta w|palce, okaże się 
klejką, ana języku ma smak słodłto-gorzkawy, 
już to jest znakiem, Że się ugotowała i do 
użycia jest przydatną. Wówczas ogień pod 
kotłem natychmiast gaszą, a brzeczkę wyle- 
wają do kadzi, w którćj była zacierana, a 
dwóch ludzi miesza ją dopóty, póki nie przyj- 
„dzie do stopnia ciepła świćżo uparzonego mlé- 
ka, Tak ostudzona brzeczkę wlewają do ka- 
dzi drożdżźówćj, 180 wiader obejmujacćj, i 
po dolania trzech wiader jak najlepszych droż- 
dży piwnych świćżych, starannie mieszają. 

Nareszcie kadź szczelnie przykrywają i o- 
biepiają glina. Gdy tym sposobem brzeczka 
postoi przez 48 godzin w spokojności, zamie- 


mia się w wyborne drożdze. ' 
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Dobroć przygotowanych drożdży poznaje 
się: 1) z mocnego spirytusowego zapachu, po-. 
dobnego do tęgićj soli amonijackićj, to jest: 
tak mocnćj, Że powąchawszy, uchylić się po- 
trzeba; 2) z gorzkiego, przyjemnego, winno- 
kwaskowatego smaku, Lecz drożdże, majace 
zapach słaby, a smak octowy, nie sa przyda- 
tne, i uważają się za zepsute, Przytrafia się 
to zwykle wówczas, kiedy brzeczka nie była 
dobrze ostudzona, przed wlaniem do kadzi. 
drożdżowćj, dla tego, Że leniwi robetnicy 
niedbale ją mieszali; z czego, przed wytocze- 
niem jeszcze, kwas się rozwinął; kiedy. pod 
czas warzenia „przypaliła się, i nakoniec, kie- 
dy do zaprawiania użyte były cienkie, kwa- 
śne drożdże piwne. 

Dla, wzbudzenia w zatorze wódczanym fer- 
mentacyi,- drożdże te używają się DSJ 
"sposobem: 

Biorą zatoru, wnet po ostudzeniu, 120 wia- 
der; wlewaja go ze 48 funtami jak najlepsze- 
go chmielu do kotła drożdżowego, i warzą 
przez 2; godziny, zachowując wszystko to, 
co wyżćj powiedziano o robieniu drożdży. Po 
należytćm: ostudzeniu, brzeczka ta chmielna 
wylewa się do kadzi drożdżowćj, i miesza 
się ze 12 wiadrami drożdży, z pićrwszćj ka- 
dzi dolanych. Poczem kadź przykrywa się, 
oblepia gliną, a we 48 godzinąch drożdże sta- 
ja się do użycia a ninen 

Drożdży tych używają wielkich zatorów, 
ma każdy kul maki, zwykle 1 + wiadra, (* 


(t) Po małych "gorzelniach rachuje się na 1 kul mąki tyl-' 
ko wiadro amies któréj ilości do zatoru 5 kulów wystar- 
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to jost: jedno wiadro wlewa się wnet po o- 
studzeniu zatoru, a trzecia część wiadra wów- 


czas, kiedy piérwsza fermentacyja osiadać za- 


czyna: co, pospolicie następuje we 24—50 go- 
dzin, stosownie do temperatury powietrza. 
Po zadaniu do zatoru tćj trzecićj części, i po 
wymieszaniu go wiosłami, wrzucają kilka ka- 
wałków lodu, przykrywają kadź, oblepiają 
i ukończyć się fermentacyi daja. 

Przed zamknięciem tego Rozdziału winienem 
przydać następujące uwagi: 

W wieku kadzi drożdźowćj, powinna być 
klapa, odmykająca się jedynie dla dobywania 
drożdży do użycia, aby uniknąć podnoszenia 
za każdym razem całego wieka: przezcoby 
wiele uchodziło wyskoku. Dla większćj zaś 
ostrożności, po nabraniu drożdży, za kazdym 
razem klapa oblepia się starannie gliną. 

Izba, w którćj się stawi kadź z drożdzami, 
powinna, jeżeli tylko można, być obróconą 
na półnoć, i zawsze mieć bardzo umiarkowa= 
na temperaturę, to jest najwięcćj, jak 8 sto- 
pni ciepła. Zimą dosyć jest %4 stopni, a na 
wiosnę i w jesieni najwięcćj O stopni; tym 
sposobem zapobiega się kwaśnieniu; gdyż im. 
chłodniejsze jest miejsce , gdzie stoją drożdże, 
tym dłużćj zachować je można. 

Zapobiegając kwaśnieniu na wiosnę i w je- 
sieni, wczasie pięknćj pogody, po pićrwszćm 
naczerpaniu drożdży, wsypuje się do kadzi 


ceberek lodu, ażeby drożdże nie traciły mo-- 


cza; ale przy większych zatorach, trzeba zadawać. drożdły 
po 1 1/5 wiadra na każdy kul mąki, Koy Se 


40 


cy, czyli, aby się nie rozgrżewały od <ciaglćj 
fermentacyi wewnętrznćj; środek ten' równie 
dobrze służy i zimą, wczasie wielkich odwilży. 
Samo z siebie wynika, Że kocioł drożdźo- 
wy, jako tćż wszystkie. do tego należace na- 
czyńia, za każdym razem- przed warzeniem 
drożdży, powinny być woda goraca wyparzo- 
ne, i do czysta wymyte, aby najmniejszego 
śladu kwasu, 3ni brudu; tak wewnatrz, jak 
zewnatrz nie pozostało, 451 
O pędzeniu z roboty odwódku. 
Przefermentowany zator czyli robota, jest . 
płynem, który ukończył pićtwsza, to jest win- 
na fermentacyja,, a z którego wyskok, poła- 
czony z wielą cząstkami klejowatemi, olejne- 
mi i kwaśnemi, nieinaczćj może być odłaczo- 
ny, jak tylko przez dystylacja.. W tym celu, 
robotę w bani doprowadzają do stopnia wrze- 
nia, a przeto wyskok uchodzi w postaci pary; 
za pomoca zaś trabnika zgęszcza się i w kro- 
plach. ścieka do podstawionego naczynia. : 
Nim -się nabije. bania robota, wkłada się 
czapka, naciska się mocno i przytwierdza 
cztćrema kruczkami, wchodzącemi w uszka, 
znajdujące się na szyi bani po nabiciu szyja 
i dziób w puszczony do rury trabnika,. oble- 
pia się tak, izby para. wyskokowa nigdzie 
przecisnąć się i uchodzić nie mogła (*),.. - 
Wczasie nabijania przez otwór znajdujący 
się w sklepieniu bani, dobrze jest robotę mie- 
szać wiosłem, i osiadajacy gaszcz na dnie kłó- 
, cić, póki robota wrzeć nie zacznie, zg 
Ć) Glina, którą się oblepia bania wysychając, formuje _— 
szezelinki, które natychmiast trzeba zalepiać. 


za 


} 


>n s: 


r 


Ponieważ robota podczas zagotowywania się, 


bardzo wzbiera, a przeto zajmuje nierównie 
więcej miejsca, jak wprzódy; potrzeba więc 


nabijać banię tylko do załamania 'sżyi, ażeby 
robota, w czasie wrzenia, miała dosyć miej- 
sca, w pozostałćj u góry na ð wierszki prze- 
strzeni. Częstokroć bywa tćj przestrzeni zá- 
mało? bo robota zwykła podnosić się wyżej 
szyi; co przynagla.do gaszenia ognia, a tëm 
samém do' wstrzymywahia dystylacyi. Jeżeli” 
zaś ogień nie będzie zgaszony, tedy obawiać 
się trzeba, aby robota nie przeszła” dó czapki, 
a nawet do rury trabnika, która się nia zapcha, 
a czapka z niemała szkodą będzie zerwaną, 
osobliwie, gdy nie jest przymocowana Krucze 
„kami. Przypadek: ten bardzo niebezpieczny 
jest dla robotnika, doglądającego pieca, przez 
wzgląd więc na siebie powinien pilnować, 
ażeby: pod bania zbyt wielki nie- pałał ogień; 
wczasie zaś, mocnego wrzenia; trzeba natych- 
miast położyć na czapce mokry worek; rTzmniej- 
szyć 'ogień: co sprawi, Że robóta w jedne] 
chwili opadnie. 
W:początku wrżenia, para zgoszczona , któ- 
ra wtedy nie ma spirytusowego smaku, ście- 
ka kroplami; wkrótce potém biedz zaczyna 
sznurkiem, i zawiera mniej zrazu wyskoku, 
a 9 części płynu: wodnistego ; we 2t godziny, 
produkt ten zawiera tylko 25 'części wyskoku; 
a Tor wody; < Znowu: Zaś we dwie godziny, 
składa się już z jednćj tylko części spirytusu 


i 12 części wody; nareszcie w godzinę, idzie 


jaż sama tylko = A Aaaa OMA. 


» 
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Główne prawidło w dystylowaniu odwódku 
na tém: się zasadza: aby umiarkować ogień 
tak, iżby robota, ile możności, w najkrótszym 
czasie, wrzeć zaczęła, a wrzenie to, aby cią- 
gle równo było utrzymane, niedochodząc ato- 
„li stopnia gwałtownego kipienia, i ażeby płyn 
nieinaczćj przechodził do odbieralnika, jak 
ochiodzony; dla tego to właśnie woda w tra- 
bniku, przez ustawiczne przypływanie świć- 
zćj, ochładzać się powinna. : 

Jak tylko się postrzeże, iż produkt dysty- 
lacyi nie zawiera już wyskoku, wnet potrze- 
ba dystylacją przerwać; gdyż inaczćj, traci . 
się marnie czas i opał, a nadto jeszcze, z te- 
go pędzenia, przechodzi do odwódku wiele 
cząstek klejnych i olejnych, przyczyniających 
potóm wódce obrzydliwego smaku. Pozostała 
w bani massa, zwolna ubywajaąc i gęstniejac, 
może wytrzymać wyższy stopień ogrzania, i 
im mnićj jest płynna, tém więcćj cząstek 0- 
strych przechodzi do trabnika, Ponieważ od- 
wódek zawiera w sobie wyskok, łatwo ulatniać 
się mogący, przeto potrzeba odbieralnik z lej- 
kiem podstawiać, ile można, najbliżćj. końca 
rury trąbnikowćj tak, iżby ta do lejka wcho- 
dziła, a sznurek ściekajacego płynu, aby się 
nie przemykał przez powietrze wprzódy, nim- 
by dosięgnał lejka: gdyż inaczej, cząstki wy- 
skokowe uchodza.: Dla tego też napełnione 
odwódkićm odbieralniki, należy  przykrywać, 
jak można, najszczelnićj. - 

Po przepędzeniu wszystkiego odwódku, 
ogień gaszą, wygartują żar z pod kotła, zdej- 
mują czapkę, nalewają pełną banię wodą 
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ztrąbniką i otwierają kurek, aby wytoczyć 
brahę do brażnika, znajdującego się zewnątrz 
gorzelni; ażeby zaś przylgła braha wczasie 
warzenia, do ścian bani nie przyschła i nie 
zamieniła się w szkodliwa skorupę, wyczyszca 
się bania, umyślnie do tego zrobiona miotłą. 
Po zdjęciu czapki, trzeba natychmiast, przez 
osobny lejek, do rury trabnikowćj wlać wia- 
dro wody, aby wypędzić pozostałą 'w nićj pa- 
rę, szkodliwy szlam i inne przylgłe istoty; 
potóm dla lepszego wyczyszczenia, jeszcze 
przepłókać wiadrem czystćój wody. Wodę tę 
spływająca, zbierają do osobnego naczynia, 
ażeby nie weszła do odbieralnika. 

Jeśliby dno bani całe, albo miejscami tyl- 
ko, było okryte przypalona skorupa, naówczas 
potrzeba banię ochłodzić woda do tego sto- 
pnia, aby opalacz mógł wleźć do środka, dla 
odskrobania przygarów i wyszorowania bani 
drobnym piaskiem ; wyszorowanie to odbywać 
się powinno raz przynajinnićj, po dwukrotnóm 
wypędzeniu odwódku; jeśli tylko przygary 
nie będa tego częścićj wymagały, 
> Smak wódki obrzydliwy, kwaskowaty, ztad 
pochodzi, że pędzenie odwódku, czyli pićr- . 
wsza dystylacyja, odbywała się w natężonym 
albo zbytecznym ogniu,. chociażby nie było 
przygorzelizny; ciepło, przenikając grubsze 
cząstki roboty klejowate i olejne, pędzi zna- 
czną ich ilość do góry, gdzie te,, łaczac się 
z para, przechodza do odbieralnika, i udzie- 
laja płynowi przykrych własności. Wszakże 
smak ten obrzydliwy można wódce odebrać, 
sposobem podanym niżćj; a na smak przypa- 
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lony czyli kotlowy (*), pochodzącyćz przygo- 


rzelizny roboty, dotąd jeszcze nie odkryto 


pewnego środka, 
_ Przyczyny przypalania się tak wódce szkodli- 
wego, moga być do cztćrech klass odniesione: 
a) Nieporządny proces w zacieraniu i pod- 
czas fermentacyi: co sprawuje żę robota u- 
sposobia się do nieuchronnego przygorzenia. 
b) Złe zboże i słód, albo zbyt grubo zmeł- 
ta lub całkiem zepsuta maka, 
c) Nieumiejętne obchodzenie się z robotą, 
wczasie pędzenia odwódku, 
d) W ogólmości zły kształt bani, A w szcze- 
gólności nie staranne dna wyrobienie. 
A, Do klassy: 1. należą następujące : 
4. Kiedy zator nie takim, jak potrzeba, 


wrzątkiem, i nie w takićj proporcyi zaparza - 


się; kiedy w czasie chłodu zbyteczną ilością 
wody zimnćj rozczynia się; kiedy przed za- 
gotowaniem długo nazbyt stoi; kiedy zagoto- 
wanie potrzebnćj do tego wody nie jest na- 
leżycie przyspieszone; kiedy woda bierze się 
niedobrze zagotowańa, albo przez bardzo dłu- 


ga rynnę sprowadzana do kadzi zatorowćj, | 


zbyt wystyga; nakoniec, kiedy. maka niedobrze 
się z dna wymiesza: przez co, niewyrobione 
cząstki klejku osiadaja na dnie i do ścnian 
WALIA + WE JY Ł4P BRANZE 


(6) Smak przypalony pochodzi, zdaje się, z subtelnego 
bardzo olejku roślinnego, znajdującego się w powłoce ziarn 
zbożowych, który w najsłabszym ogniu, przystając do dna 
bani, udziela wódce przykrego zapachu i smaku, a podczas 


wrzenia, dystyluje się z uchodzącą parą. 


45 


2. Kiedy ciasto z początku zarabia się woda 
nazbyt goracą, . z'czego powstaja grudki, we- 
wnątrz mączyste i suche, które wtedy, nie 
będąc przejęte woda, /późnićj, w óstatnićm 
zagotowaniu nie rozpuszczają się; ale nie roz- 
tarte i ciężkie osiadaja w. bani na dnie, i ła- 
two się przypalają. 

8, Kiedy się zator zbyt gęsty robi, 'a ztąd 
oznaczona powyżćj proporcja wody i mąki 
nie jest zachowana. 6 

4, Kiedy fermentacja źle się odbywa, przez 
co wiele cząstek, należycie nierozłożonych, 
dla swćj ciężkości osiada na dno, a dla klej- 
kości, łatwo się przypala. 

-B. Do klassy llgiej. 

4. Kiedy zboże do pędzenia wódki użyte, 
nie zupełnie jest dojrzałe , albo wczasie zwo- 
Żenia z pola do gumna spleśniało od deszczu ; 
Że zaś taka mąka w mełciu, pod kamieniem, 
zbija się, przeto téż, pomimo najlepszego za- 
mieszania, zatarcia i ochłodzenia z zadaniem 
drożdży, ma skłonność do przypalania się, 
dła swćj klejości. c 

2, Kiedy w zbożu znajdowały się owady 
światło lub ciemno popielate, dla wygubienia 
których, zanadto okurzano zboże siarka, a od 
pozostałych umorzonych załażków maka na- 
brała klejkości (*). 


' (5 -Okurzanie siarka , -w celu wygubienia robactyya w żiar- 
nie zbożowóm, mało skutkuje; lepićj nierównie posypywać 
zboże zielonymi liśćmi orzechów włoskich, a w niedostatku, ' 
ich, świćżym piołunem (Artemisia abrynthium); albo skra- 
. piać tęgim odwarem piołunowym zboże, na kupy 2 sypane, 


t 
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3. Kiedy maka zbyt cienko jest zmełta, a 
od wilgoci i ciepła spłeśniała: co także jest 
przyczyna zbijania się jéj w grudki. 


4, Kiedy maka zbyt grubo zmełta; bo wten- 


czas woda nie może zupełnie jéj przeniknąć; 
zator z takiej maki nietylko wymaga dłuższej, 
sześcio-dniowćj fermentacyi; ale jeszcze z cien- 
kiemi drożdżami nabiera nićprzyjemnćj woni, 
prędko pleśnieje a potćm się przypala, 

5. Hiedy słód jest nie dobry, a ziarna jego 
nie zupełnie suche; bo w tym razie wewnę- 
trzna ich wilgoć nie dopuszcza wsiękać w nie 
gorącćj wodzie, i staje się przyczyną przypa- 
lenia. 


G. Do klassy Tllciej. 


1. Kiedy robota, w nabijaniu do bani, nie 
była długo mieszana: przez co cięższe i gru- 
bsze cząstki, osiadajac na dno w wielkićj ilo- 
ści, podlegaja przypaleniu, a to tym bardzićj, 
jeżeli bania nie była utrzymywana w czysto- 
ści, osobliwie na dnie. : 

2. Kiedy przez powolne rozniecanie ognia, 


robota nie prędko się rozgrzówa i zagotowuje. 


5, Kiedy wczasie pędzenia odwódku nie ma 
należytego dozoru około ognia, a robota nie- 


utrzymuje się w ciągłem wrzeniu; co sprawu- 


je, że się cząstki grubsze osiadając, przypa- 


dają. 
D. Do klassy IVtej. 
4. Kiedy wymiary bani nie mają stosownej 


często je przegartując, a ściany i szczeliny sąsieków wysma- 
rować tymże odwarem; lub tóż przykrywać zboże surowe- 
mi skurami owczemi , dó których się wszystek owad zbierze+ 


ONA 
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~ proporcyi, a wysokość jéj jest zbyt wielka, 
w porównaniu do średnicy. W takićm ukształ= 
ceniu bani, znajdujące się w płynie otręby, 
grubemi warstami osiadają na małćj dna po- 
wierzchni, i tym więcćj potrzeba czasu 1 o- 
pała, na zagotowaniu roboty, im mniejsze 
jest dno bani, ma które ogień działać powi- 
nien. W tym razie przypalenie prędzćj na- 
stapi, aniżeli, gdy bania ma we wszystkich 
częściach dokładna proporcja. 

2. Kiedy wypukłość dna jest zbyteczna; 
gdyż w jego wklęsłości także osiadają otręby, 
w grubych warstwach, 

5. Kiedy dno kotła niedobrze jest wykute, 
a pośrodku, względnie do średnicy, zbyt cien- 
kie, a zatóm łatwo się pękać mogace: co spra- 
wuje, że leżąca na nićm gęsta a klejka robo- 
ta prędko się przypala, i 


O powtórnej dystylacyi czyli pędzeniu 
i wódki. 


Otrzymany z przefermentowanego zatoru 
odwódek, zawieca w sobie wyskck, połaczony 
z wodą i cząstkami kwaśnemi, o.ejnemi, kle- 
jowatemi, odrażliwćj woni, a.szkodliwemi dla 
ludzi; w takim przeto stanie płyn ten' do u=- 
Życia jest nieprzydatny. Dla tego potrzeba 
przez powtórna dystylacja na ogniu wolniej- ` 
_ szym, aniżeli kiedy wypędza się odwódek, 
płyn ten oczyścić z obcych cząstek, i tak prze= 
dystylować, aby za drugim tym razem otrzy- 
mać wódkę, mającą smak niczém nieskażony, 
i slładającą się przynajmnićj z równych czę- 
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ści wyskoku i wody; cząstki zaś stałe, olejne 
szkodliwe, ażeby zostały w bani. 
- Powtórna dystylacja różni się od pićrwszćj 
niektóremi tylko szczegółami, w dalszym. cią- 
gu tćj.rzeczy opisanemi. Celniejsza różnica 
zasadza się na większćm umiarkowaniu ognia, 
na powolniejszóm, ale bardzićj ochładzanćm 


Ś 
i 


ściekaniu, i na trafieniu w porę, kiedy wód: 


ka dojdzie właściwćj. mocy, czyli próby, a 
ztad, kiedy należy ją odbierać, -< 


z 


Bania napełnia się odwódkiem tylko do za- 
gięcia szyi, ażeby ze sześciu wierszków pró- 
Znego zostawało miejsca na kipienie; potem 
wkładają .czapkę, która się, równie jak dziób 
oblepia; nareszcie roznięcają wielki „ogień pod 
bania, ażeby od razu „płyn zagotować; jak 
tylko zaś płyn wrzeć zacznie, wnet ogień 


zmniejszaja. Jest tu jedynie celem: wzbudzić | 
podnoszenie się pary wyskokowćj, a zapobiedz 


przechodzeniu razem cząstek ciężkich i olej- 
nych, wodwódku przętomnych, które nadaja 
wódce smak obrzydliwy; należy zatóm odby- 
wać dystylacja na miernym ogniu. 


To, co powtórna?! dystylacja najpićrwej z 


rury schodzi, jest prawie czystym spirytusem, 
mającym  odrażający zapach i smak, a kolor 
mętny, czasem maślankowy, czasem též zie- 
lonawy; płynu tego nie należy spuszczać do 


odbieralnika, aby: się nie pomieszał z wódka; 
gdyż snadno jój udzielić może swego nieprzy- | 
jemnego zapachu i smaku; lecz trzeba go zbie+ 
raé z rury trabnikowćój do podstawionego na- 


czynia osobnego, póki nie zacznie przecho- 


dzić płyn doskonałe przezroczysty; ażeby zaś 


ŁQ 


mie utracić spirytusu, potrzeba“ go -zlać «do 
odwódku. ać , aF 
Im w niższéj temperaturze a jednostajnićj 
odbywa się dystyłacja od początku do końca, 
oraz im równićj utrzymuje się ogień pod ba- - 
nia, tym przyjemniejszy i czystszy ma smak 
"odbierana wódka: przypuszczając, Że stosunek 
w nićj wyskoku równa się połowie całćj jej 
massy, albo przynajmnićj najwięcćj w nićj 
„jest wody, jak wyskoku. Sam též odgon, po 
odebraniu wódki, jeżeli tylko zawiera „% wye 
skoku, przy umiarkowanćj dystylacyi i ochła- 
dzanćm odchodzeniu, będzie na pozór czysty 
i przezroczysty, a smaku łagodnego, skoro tyl- 
(ko zacieranie i fermentacja odbywały się po- 
rządnie; lecz ciągle osłabiającego się odgonu 
nie należy zbyt długo: spuszozać do wódki, 
ale tylko póki będzie zawierał 74 lub % wy- 
skoku: bo chociaż przez to bierze się nieco . 
wódki, wszełako stosunek czystego wyskoku 


- zaledwo będzie stanowił ;%. Prócz tego, co- 


raz słabszy odgon , składa się z' płynu ;wodni- 
_stego przykrćj woni, z olejów'i klejowatych 
cząstek, pochodzących z łupiny; które ciepłem 
podnosząc się z dna bani, razem przechodza, 
a zatóm moga udzielać wódce swojego przy- 
krego zapachu i smaku, zaszkodzić jéj, lub 
całkiem zepsuć Dla tego słaby odgon zbie- 
raja osobno, i złewaja do odwódku, aby cza- 
stki (wyskokowe nie szły marnie; wszakże + 
ło' powinno mieć swoje, granice; ponieważ 
ES ‘zły odgon może nawet popsuć adwó- 
E T A ST p A GZ 
Cząstki kwaśne, klejowate i olejne, wpły: 
Tom IIL : "4 
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wem fermentacyi odłączone, przez naturalny 
między sobą związek, nietylko wczasie pićr- 
wszćj dystylacyi wchodzą do. odbieralnika, 
ale i w powtórnćj znajduje się ich nieco; 
dyż dla swćj lotności, łatwo z wódka prze- 
chodza (*). Aby usunąć lub zmniejszyć to złe, 
przyczyniające wódce zapachu i smaku obrzy= 
dliwego, za najlepszy i najskuteczniejszy śro= 
dek sa uważane węgle brzozowe; używszy 
ich na każde wiadro ćwierć funta, lub na 10 
wiader 2 3 funta, węgle zagarną szkodliwe 
wódce cząstki odwódku. Ale używając tego 
sposobu, pozostałości od przepędzenia wódki 
nie należy mieszać z brahą, którą się wykar- 
mia bydło; łecz obracać raczćj na użyżnianie 
gruntów. W tym celu, zlewa się nia, prze- 
jacy gnój na kupie, a tak przyspiesza się je- 
go gniciu: zwłaszcza jeżeli jest obficie ze sło” 
ma pomieszany, Pozostałość ta, bydłu szko- 
dliwa jest dla tego, że znajdujące się w niej. 
węgłe, utyć mu nie dozwalają; postrzeżono 
bowiem, iż świnie, dla pozbycia się niezno- 
śnćj tuczności, chciwie pożerają węgle, 1 
wkrótkim czasie od nich chudnieją. 


O konserwowaniu wódki aż do jej 
' wyprzedania, 
Do konserwowania wódki potrzebny jest 


podwał czyli sklep murowany, pod ziemią al- 


p AE RZE 
(*) W najmocniejszym nawet spirytusie (alkoholu) znaj- 
duja się cząstki lotne i kwaśne, jezeli w oczyszczaniw, Czy” 
li rektyfikacyi, nie były użyte stosowne środki, jako to? 
<tarta kreda, miałko tłuczone węgle, cienko przesiany po- 
m brzozowy, lipowy, klonowy i osinowy; byleby nie dę- 
owy i sosnowy, które żółty kolor nadają wódce. 
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bo w suchym pagórku; od wejścia powinien 
mieć wysokości 4 arsz,, a szerokości 4 sażnie, ` 
długość zaś jego zależy od ilości mającćj się 
' przechowywać wódki. Mufy stawiaja się na 
kracie z belek, lezacych na podmurowaniu z 
kamieni lub cegieł, formujacem podstawy na 
8 wierszków wysokie, na 4 arsz. w kwadrat 
grube, a oddalone jedna od drugićj na 1; są- 
żnia. Krata ta, poprzecznóm wiązaniem tak 
się .umacnia, Że podczas wtaczania i zdejmo- 
„wania kuf, belki poruszać się nie mogą. Środ- 
kiem. lochu zostawia się przejście na 3 arsz. 
wszerz, dla łatwiejszego wtaczania i wytacza- 
nią. kuf, około ścian wolne przejście być po- 
winno na.44 arsz., ażeby można było opa- 
trywać kufy. Jeden: tylko. wchód robi się de 
lochu, na 3 arsz. szeroki, który zamyka się 
dwojgiem drzwi; wchód ten, powinien być 
od północy, ażeby. promienie słoneczne tam 
nię dosięgały i nie wzniecały szkodliwego 
ciepła w lochu, od. którego obręcze na kufach 
pękają. Dla światła, daje się kilka okienek, 
na 6 wierszków wysokich, a na arszyn sze- 
rokich, które. się przystającemi szczelnie ra-' 
mami ze szkłem tak zamykaja, iżby najmniej- 
szego ciągu powietrza nie było: bo inaczćj 
wódki, będzie ubywało, a ztąd wypadnie czę- 
sto jéj dolewać.. BZ ech 
W dochu nie powinna być wysoka tempe- 
ratura, czyto w suchém, czy w wilgotnómt 
miejscu; gdyż ztąd wynika uszczerbek w wod- 
ce. < Wszakże i tak, przy zachowaniu wszel- 
kich ostrożności, widocznie wódki ubywa, 
nie od samego, tyłko. przystępu powietrza, ale 
i $, > JĄ ? 
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od wsiakania jéj w kufy. Zdarza się to naj- 
więcćj w nowych kufach, albo nawet i w sta- 
rych, bardzo wyschłych, w których przez dłu- 
gi czas nie trzymano wódki. Moczenie takich 
kuf przez kilka tygodni nie zmniejsza wycie- ` 
kania, ale zapobiega tylko wsiąkaniu; ho wód- 
ką jako płyn bardzo subtelny, głębićj w drze- 
wo wsiąka, aniżeli woda. Wysychanie wódki 
wtedy najwięcej ma miejsce, kiedy kufy nie 
sa szczelnie zatknięte, albo kiedy są niepeł- 
ne; potrzeba zatćm kiedy niekiedy je dolewać, 
ażeby próżnego nie zostawało miejsca: bo 
inaczćj, oprócz znacznego wyschnięcia, wiele 
ginie spirytusu, aztąd i wódka traci na mo- 
cy. Słowem, im więcćj próżnego zostaje miej- 
sca w kufach niepełnych, tym znaczniejsze 
bywa wysychanie. 

"> Obserwowano, Że w wódce świeżej, wto= 

czonćj do lochu, w pićrwszych dniach %, 

wyschnięcie 1. wycieczenie na 120 wiadrach 
wynosi + wiadr.; lecz ten ubytek nie zkąđ 

inąd pochodzi, jak ze zgęszczenia się, wyni- 
kajacego ze sprężystości wódki, która po przej- 
ściu z bani do odbieralnika, a z tego do kufy 
ma; wedle pory roku i stanu powietrza, 5— 
6—8 stopni więcćj ciepła, niżeli gdy postot 
przez %* dni w lochu, i ostygnie; "dla tego to ` 
ostygania, w ciagu pićrwszych dni kilku; 
zmniejsza się objętość wódki, od zgęszczania 

się. Trzymanie "wódki w kufach przez lat © 
kilka, także robi uszczerbek: bo wódka ná- 


” 


bierze nieprzyjemnego 'smaku' z drzewa, i 
wiele utraca spirytusu. JONI 
Do utrzymywania wódki w podwale po- 
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trzebne sa te: naczynia: „kilka; porządnych, 
czystych kuf; para wanienek do. staczania. 
wódki; syfon, konew międziana; pół, ćwierć, 
ósma część wiadra, także do staczania wódki, 
albo dla dolewania kuf; kilka lejków i lewa-. 
rów miedzianych, dobrze wybielonych; kilka; 
dzbanów, ceberków i cały probierczy apparate 
`: O pędzeniu wódki z kartofli. gn 
Kartofle korzystnie mogą być używane do 
pędzenia wódki; osobliwie wczasie. drożyzny 
zboża. Ponieważ na nie rzadko bywa nieus 
rodzaj, i na każdym prawie gruncie, cokols ’ 
wiek vgnojonym, dobrze się udają; a nadto, 
ponieważ zostająca od dystylacyi braha . mo= 
że służyć do ukarmienia bydła; przeto i „ko= 
rzyści zużywania w gorzelniach, kartofli nader 
są wielkie, a razem oszczędza się wiele zbo- 
Ża, zazwyczaj na wódkę obracanego, . Wódka 
pędzona. z kartofli, jeżeli cały proces: dobrze 
jest odbyty, a robota, nie przypali się podczas 
dystylacyi, ma dobry i czysty smak, bez. za” 
pachu odraźliwego.: 5... i AA 
Możnaby mniemać , „że dla: otrzymania ró- 
wnćj ilości wódki, potrzeba więcćj ód mąki 
Żytnićj zacierać kartofli z maka słodowa, (beż 
którćj wódki smacznéj wypędzić .nie można); 
lecz nie tak jest, bo tylko zator wtedy: robia 
gęstszy; od czego jednakże, jeśli. tylko „fer- 
mentacja porządnie się odbywała, robota nie 
przypala się w'bani, gdyż: z kartofli nieosiada 
tyle gąszczu, ile z mąki Żytnićj. Wreście i 
„ło wiedzieć trzeba, że kartofle od małćj ilo- 
ści drożdży, łatwićj fermentują, niż mąka ze 
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zboża, i że fermentacja prędzćj się w nich 
rozpoczyna, a trwa dłużćj. 

W gorzelnictwie uważaja się za najlepsze 
kartofle, białe; (*) lubo i wszystkie inne ga- 
tunki są do tego przydatne. Pówinny one być 
zupełnie dojrzałe i nieprzeleżałe: bo im prę= 
dzéj .po wykopaniu będą użyte, tym więećj 
dadza wódki; przez: długie zaś leżenie, 0s0- 
bliwie aż do Kwietnia, nie wiele z nich mo» 
Zna mieć korzyści. A BĘ 
*Bóbry sposób pędzónia wódki z kartofli jest 
następujący: najprzód kartofle przemywaja, a ` 
połóm zaparzaja para wodna póty, póki się. 
nie popękaja, Używa się do tego kocioł z 
grubćj blachy Żelaznćj, albo z surowcu, śre- 
dnicy i głębokości arszyn' mający, który się 
w miurowuje do pieca, i nalewa woda do + 
wysokości; na tym kotle stawi się beczka'40= 
wiadrowa, z dnem kratkowćm, pośród które- 
go osadzona jest rura z blachy, dziurkowana, 

wiersz. średnicy majaca, która przechodzi | 
przez nakrywkę beczki, i zamyka się sitko | 
wata nakrywa.— Beczkę tę, aż do wierzchu, . 
napełniają kartofłami;  przymykaja nakrywę 
cztórema żelaznemi kraczkami, a dno z brze- 
giem kotła oblepiaja glina; potóm rozniecaja 
wielki ogień pod kotłem, aby woda zawrza- | 
ła. Para wodna, przechodząc do wierzchu 
` przez dno kratkowe beczki i przez rurę, przej- 
" ©) Z kartofli białawych, Zółtawych i czerwonych, te.są 
obfitsze w mąkę i dają więcćj wódki, które rosły na grun- | 
cie piaszczystym, a nie gliniastym; z czarno-ziemu są naj 
lichisze do pędzenia wódki:— Wielkie, 'obfitujące w mąkę, 
kartofle Peruwiańskie, są dobre w tym względzie, a udaję 
Się na grun’? zwyczajnym, miernie ugnojonym. j 


Do 


muje kartofle, które tym sposobeńi w krótkim 

‘ czasie zupełnie się rozgotowują; sama zaś pa- 
ra ochłodzona, opada napowrót do kotła, i 
znowu się po ogrzaniu podnosi. 

Kiedy już kartofle dobrze się ugotują; co 
następuje w 50 lub 40 minut, wówczas Zo ej- 
muja beczkę, wygartują kartofle kruczkiem 
żelaznym do koszyków, i przenoszą dla utar- 
cia do machiny. Machina ta składa się z dwóch 
walców, z drzewa twardego lub piaskowca, 
które, wedle potrzeby, mogą się nawzajem - 
zbliżać i oddalać, a za pośrednictwem korby 
i wrzeciona, obracać około swych osi, w kie- 
runkach wstecznych. Nad walcami jest skrzy- 
nia, do którćj wsypuja się kartofle szuflem, 
i ciagle się dokładają; przez obrót walców, 
kartofle rozcierajac się spadają do wanienki; 
pod walcami znajduje się skobel żelazny, któ- 
rym, przylegająca do nich kasza kartoflana 
czyli miękisz, zgartuje się do wanienki. 

Po ukończeniu tego, znowu beczkę stawią 
na kotle, i napełniaja świćżemi kartoflami; 
čo się powtarza póty, póki, dostateczna ilość 
kartofli nie będzie zaparzona, roztarta i do 
zatoru przygotowana. 

Do zatarcia, potrzeba wody ośm razy wię- 
cćj, jak suchćj massy kartoflanćj i maki sło- 
dowćj (*) razem wziętych; a ilość jej tak się 
oznacza: przekonano się, że czetwiert karto- 
fi surowych, dobrze przepłukanych, ważąca 


PZ aan 


, ©) Do zatoru kertoflanego używają szczególnićj słodu, 
jęczmiennego ; bo ten łatwo się kombinuje i lepićj przyspie- 


sza fermentacją, jak żytni. 
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8 pudów i 12 do 15 funtów, zawiera 4 swo- 
jéj wagi, czyli 85 funty substancyi suchćj, a, 
240 funtów: cząstek wodnistych. - Wiadomo 
także z doświadczenia, Że 100 funt. kartofli, 
wczasie gotowania w parze, zabiera 20 funt. 
wody: co czyni na czetwiert 67 funt:; i tak 
np. jeżeli przygotowano do zatarcia 4 cze- 
twierti kartofli, tedy ilość w nich cząstek 
płynnych będzie następująca : 
a) wilgoci naturalnćj 4 razy 240 f. 906 f, 
b) pary, od gotowania 4 razy 07 f. 208 f 
; Ogółem 4,20% fe 
które. licząc na wiadro 50 funt. uczynią 424% 
wiadra. Teraz znowu: ponieważ wiadomo, 
Że jeden czetwiert zawiera 85 funt , a 4 czet. 
532 f. substancyi suchćj, która do zamiesza- 
nia, zatarcia i ochłodzenia potrzebuje 2656 f. 
czyli 88,55 wiadr. wody, przeto potrąciwszy 
te 42,2% wiadr., wypadnie dodać jeszcze bli- 
zko 404 wiadr. Ses 
Maka ze słodu jęczmiennego w przymiesza- 
niu stanowi piąta część suchćj tłuczy karto- 
flanćj, czyli blizko 1 pud 263 funt. Rozczy= 


nia się tu maka w kadzi zatorowćj 154 wiad.. 


wody, ogrzanćj do 60 stopni, a przeistoczona 
w brzeczkę słodką, dodaje się do miazgi kar- 
"toflanćj, z która miesza się przez 2 godziny 


wyw z ry sn A 


BO NA 


wiosłami, Potóm dolewaja 12 wiader wrzą- | 


tku, i dobrze z papka kartoflana mieszają; 
tym sposobem formuje się' massa, chociaż 
płynna, lecz gęsta, która w jesieni i na wio- 
snę zostawuje się przez 5 kwadranse w spo- 
kojności; zimą zaś na godzinę lub 5 kwadran- 


r z t 


sćw przykrywa się, ażeby sprzała. Po upły- 
wie tego czasu, przed zadaniem drożdży, 
wlewa się jeszcze 40 wiader wody zimnćj dla 
ochłodzenia, a cała massa miesza się wiosła- 
mi, póki nie ostygnie do 18 stopni. — Naresz- 
cie wlewaja 5 wiadra dobrych drożdży sztu- 
cznych, albo 24 świeżych piwnych, i;zwol- 
na mieszają; po wymieszaniu, kadź przykry- 
waja, ażeby się wszczęła fermentacja, która 
wedle temperatury powietrza, trwa 54 lub 4 
dni -W pićrwszćj i drugićj dystylacyi postę- 
puja tymże sposobem, jak gdy się pędzi wód. 
ka ze zboża. Ze 4% czetwierti kartofli odbiera 
się zwykle 83 lub O wiader czystćj wódki, 
mocniejszćj nieco od póługaru, 
Zupełnie tymże sposobem pędzić można 
wódkę z brukwi. -Z10 pudów brukwi, które 
zawierały piatą część substancyi suchćj, otrzy- 
mano 24 wiadra póługaru, ale przydawszy 
słodu piata część względem substancyi suchćj, 
"można otrzymać 3 , wiad., również mocnćj 
wódki. Lecz wódkę brukwiana, zawsze trze- 
ba pozbawiać właściwego jéj zapachu i sma- 
ku, za pomoca węgli brzozowych (*) doda- 
wanych do odwódku w proporcyi oznaczonćj 
ANECIA” 


(*) Węgle, nietylko oczyszczają wódkę, ale ją nawet 
wzmacniają, wciągając w siebie jćj wodnistość; mozna się o 
tém przekonać: za pomocą areometru, który, po takićśm o+ 
czyszczeniu okaże, iż wódce przybyło spirytusu. To co 
poswadała w objętości, można wynagrodzić dolaniem czy- 
stćj, przegotowanćj wody, która wódki bynajmnićj nie osła: 
bia. Stosuje się do tego przypadku, kiedy odwódek był 
„przepędzany bez węgli; ale oczyszcza się takze wódkę wczą< 
sie pędzenia odwódku. ae EEE FZ 


Nawòz zielony, czyli roślinny. 
(Obacz Tom I. str. 80.) 


Rośliny sa złożone z rozmaitych organ i na- 
czyń, przez które przyjmują pokarm i ten na 
swą istotę przerabiają. Przyjmują go zaś dwo- 
jakim sposobem: przez korzenie i przez liscie. 
~ Wiele jest roślin, które więcćj biora po- 
karmu przez liście z powietrza i z wody, ni- 
źli przez korzenie z ziemi; A nawet dla nie- 
których piórwszy pokarm (woda i powietrze) 
jest dostatecznym do ich wzrostu, wydania 
kwiatu nawet i nasienia. 

własność roślin Żywienia się częściami z 
wody i z powietrza wyssanemi, jest dla rol- 
nictwa bardzo ważna i korzystna. Im bowiem 
więcćj biora pokarmu z powietrza i z wody, 
tém mnićj wycięczają rolę; obrócone zaś na 
nawóz, badź to przez spasienie, lub' przez 
przyoranie w stanie zielonym, powiększają zna- 
cznie żyzność ziemi, 

Pokarm, który rośliny ssają przez liście, 


nietylko działa na wzrost i bujność ich naci, 


ale nadto na wzrost i obfitość ich korzeni, 
Ponieważ rośliny potrzebny do wzrostu po- 
karm biorą nietylko z ziemi, ale i z powietrza, 
przeto rzecz widoczna: iż każda roślina w 
miejscu wegetacyi w zgniliznę obrócona, w 
miarę usposobienia do przyswojania sobie rze= 
czonych części, (nie wszystkie rośliny zdolność 


tę w równym stopniu posiadają, jak to niżej 


fa tug eeo 
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zobaczymy) pomnaża w ziemi massę pokarmu 
roslinnego. — Skoro: więc ten: przyrodzony 
bieg rzeczy jest zachowany, wegetacja coraz 
być musi bujniejsza, coraz doskonalsze wyda- 
wać rośliny: bo większa massa humusu, ob- 
filszy im dostarcza pokarm. 

Geologja widocznie nam ten bieg rzeczy 
przedstawia; widzimy bowiem, iż gołe skały, 
które siła wulkaniczna z wnętrzności ziemi 
(a częstokroć wśród morza) wyniesione zosta- 
ły, po niejakim czasie, przez wpływ wilgoci, 
śtorca i powietrza, kruszeją i powłócza się 
słabą warstwą ziemi; ta okrywa się najprzód 
pleśnią, czyli pićrwszym stopniem życia ro- 
ślinnego; ztćj pleśni powstaja porosty, a z 
tych mech. Po niejakim czasie mech zamie- 
„nia się w doskonalsze- rośliny, w miarę two- 
rzenia się pokarmu roślinnego i kruszenia po- 
wierzchni skały; tym sposobem po niejakim 
czasie może po upływie wieków, ów pierwia- 
stkowo goły głaz, pokrywa się niebotycznemi 
drzewami, zaludnia zwierzętami różnego ro- 
dzaju. Otóż to tym sposobem niemal pod na- 
szymi oczami, martwa natura przechodzi w 
stan organiczny. — Dla rolników ta wypływa 
ztąd nauka: że rośliny ulegając ostatecznemu 
rozkładowi, powiększają zapas żyzności zie- 


(mł, czyli: iż zgnilizna, z rozkładu ostateczne- 


go roślin pochodząca, służy za pokarm nastę- 
pnym. 
Rośliny ałbo można w domu na kupie zgno- 


' ić i wtym stanie na pole wywieść, lub tóż 


, 


w stanie zielonym je przyorać: sposób ten 
nazywa się nawozem zielonym, czyli roślin= 


i 
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nym. Rośliny, które na nawóz zielony słu- 


żyć moga, powinny posiadać następujące wla- 
sności: ` i ; RTE T 

4. Powiększćj części żywić się pokarmem 
zwody i z powietrza wyssanym ; gdyż: tym 
sposobem zyskujemy znaczną massę « części , 
które przeistoczone najprzód: na rośliny, A pó- 
Źnićj na nawóz żyzność ziemi powiększają. 

2. Powinny rość sporo; wydawać znaczną 
ilośc listków; a w stanie dojrzałym wiele; na- 
sienia; nakoniec: 3 ; 

3. Powinny się stosować do klimatu i do 
rodzaju ziemi. S 

Nawóz zielony: ma i tę dobrą stronę; iz, 


najskuteczniej działa w gruncie lekkim pia= 
szczystym, w którym nawóz zwierzęcy, sku= 


ikiem- zbytniego przystępu wpływów przyro= 
dzonych, zbyt prędko się rozkłada i więcej, 
Że tak powiem daremnie się mitręży, niźli 


korzyści, przynosi. — Nawóz zaś zielony. w kró- 
'tkim czasie przechodzi tu w zgniliznę, i poa 


karma roślinom dostarcza. — Przyorywanie 
różnych płodów, jako: wyki, grochu, tatarki, 
koniczyny, szporku i t. p. w stanie zielonym 
na nawóz, korzystnie działa na grunt suchy, 
przez słońce mocno ogrzewany; który nie ma 
dostatecznćj wilgoci; albowiem rośliny te 
przechodząc szybko w zgniliznę, chłodzą grunt, 
zmniejszają jego zbyteczną: działalność i: po- 


prawiają go przez utworzony z nich humus: 
Jednakże I w gruntach mocnych nawóz zielo- > 


c 


ny z korzyścią być może używany mianowicie. 
w połączeniu z nawozem zwierzęcym jak to 
piżćj zobaczemy. z 
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so Mimo tyle rzeczywistych korzyści, jakie na- 

wóz zielony przynosi, bardzo mało jest on u 
-nas |upowszechniony. A wszakże jest lo mo- 
że najłatwiejszy i najtańszy sposób, powięk- 
oszenia żyzności ziemi samćj przez się; to jest 
<bez pomocy gorzelniów, browarów, kupna pa- 
szy i t. p. FR 

Wprawdzie tu i owdzie czyniono już w tćj 
mierze próby, uprawiając na tencel groch, 
‘wyke, tatarkę, rzep zimowy, szporek, „owies, 
a nawet i żyło; ale sposób ten mało znalazł 
zwolenników; ponieważ używanie na nawóz 
wyż pomienionych płodów, które prócz szpor- 
ku sa przedmiotem handlu, ma trzy główne 
wady, z których już jedna jest dostateczną by 
nas zupełnie od niego odstręczyć. 

Majprzód ziarna wymienione są zbyt dro- 
gie; pówżóre: nie dosyć żyzne; poźrzecie, za- 
kres ich użycia, jest zbyt ścieśniony. a 
"*Utwórzono przeto zupełnie nowy system 
nawozu zielonego z roślin dziko rosnących, 
Jtórego główne zasady sa następujące : 

t: Aby na nawóz zielony w.miejsce wyż 

wymienionych roslin, używać roślin dziko 
dotad rosnących; ponieważ zwykłe do klima- 
tu, łatwćj surowości jego oddziaływają. ` 

2. Aby z nich brać te, które prędko wscho- 
dzą, szybko rosna, wydają wiele nasienia, 
wiele korzeni, wiele naci:— obfitość nasienia 
ułatwia ich rozpowszechnienie, a przez osta- 


tnie własności mocnićj użyzniaja ziemię. = `- 


5. Aby nie pojedyńczo je siewać, ale ra- 
€zćj zawsze kilka razem, że tak powiem naj- 
bardzićj z soba z powinowaconych; (poniewaź 
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sympatje i antypatje pomiędzy roślinami: co- 
raz widocznićj się spostrzegaja); w tym razie 
tworzą one na powierzchni ziemi z swych na- 
ci plecionkę, gęstą i ubita, pod która ziemia 
nadzwyczajnie się rozpulchnia, a która będac 
przyoraną znaczną wydaje massę materyi od- 
żywnej. 

Rośliny te maja być zawsze siewane jako 
przed lub popłód, uprawianych w gospodar- 
stwie zbóż; aby nie zajmowały ziemi, pod 
tóż zboża przeznaczonćj. Dla tego jedne z 
nich należy siać w rzysku ozimem, aby pod 
jarzynę użyźniły ziemie, drugie w ugorze by 
aziminie dostarczały pokarmu. Nakoniec. są 


między. rzeczonemi dziko rosnacemi i tego 


rodzaju, iż je można na wiosnę w oziminie 
rozsiewać podobnie jak koniczynę; i albo je 
przed zimą przyorać, lub tćż dopićro wcze- 
śnie na następna wiosnę to uczynić 
5. O zbierania nasion roslin dziko rosną- 
"cych. Ponieważ kupowanie nasion w mowie 
będacych roślin byłoby dla wielu zbyt koszto= 
wnóm; nadto wiele z nich nie jest dotad przed- 
miotóm handlu, przeto najpewnićj nabyć ich 
nasienia na własnćj ziemi, a późnićj uprawiać 
je na siew. Ep 
Pićrwsze ich nabycie jest łatwiejsze niźli 
się być zdaje. Ogrodowy, lub zdatna do te- 
go osoba, mając sobie wskazane rośliny, z któ- 
rych nasienie ma zbierać, przybiera sobie 
do pomocy, dzieci i wraz z niemi, w ciągu 


jednego lata dostarczyć może każdego rodza- 


ju nasienia, tyłe ile go do rozmnożenia po- 
trzeba.— Że każdy gatunek nasienia należy 
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oddzielnie zbićrać, dobrze wysuszyć i stoso- 
wnie przez zimę przechowywać, to się rozu- 
mi samo z siebie, i 

6. Głównym atoli prawidłem wzbieraniu 
roślin dzikich na nawóz zielony, jest aby nie 
używać na ten cel roślin, przez korzenie sie 
krzewiących; gdyż przeto mogłyby rola za- 
nieczyścić, w ezkodliwy chwast się zamienia- 
jąc. Zanieczyszczania zaś roli przez ich na- 
sienia, niema przyczyny się obawiać, gdyż 
zwykle przed dojrzeniem ziarna, są one przy- :' 
erywane. : 

7. Drugim głównym prawidłem jest: odo- 
sobnianie nasion jednorocznych od dwu i kil- 
ko-letnich. Pićrwsze tylko w ugorze uprawia- 
ne być mogą, ponieważ tu zostają przyorane, 
zanim nasienie ich dojrzeje. Gdyby zaś roz- 
siały się w oziminie lub jarzynie, wtedy mo- 
Żeby dojrzały wcześnićj niż zboże, i nasienie 
daremnieby się na ziemi rozsiało (*). 

Wprawdzie i rośliny kilkoletnie , być mogą 
w ugorze na nawóz zielony siewane, jeżeli 
tylko dosyć sporo rosna; to jest, jeżeli w prze- 
ciagu 6—8 tygodni utworzą gęstą massę tra- 
wy, 6—9 cali wysoką. : 

8. O zasiewie nasion roślin dziko rosnących, 
na nawóz zielony, Nasiona te można siać w 
ugorze, w oziminie, w jarzynie, lub w polu 
jarzynnym np. przed późnym jęczmieniem, 


(*) Roślinę jednoroczną od kilko-letnićj , przez to naj- / 
pewnićj można poznać, iż korzenie pićrwszćj po wydaniu 
nasienia usycha, a dxugićj w stanie zielonym czyli świeżym 
zostaję, ` ORO, 


R 


I... W ugorz 
sobem: iia = : 


+ D) gór podorany obsiewa się stosownemi | 
nasionami.. Po kilku tygodniach lub w parę | 
"tygodni przed czasem siewu, gdy rośliny do- 


syć wysoko wyrosły, rola się odwraca i wtym 
stanie aż do siewu zostawia. Żyto sieje się 


ña wierzch i brona przykrywa. Postępowa- 
| nie to bardzo jest korzystne w gruncie lekkim, 
czystym czyli nie zaperzonym. Na to tylko 
uważać tu należy, by dość. wcześnie nawóz 


. r... 
zielony został przyorany, aby przed zasiewem 


“w znacznćj części się rozłożył, i aby zasiew 


był.wcesny, celem mocniejszego zleżenia się 
ziemi przed zima; co wiele się przyczynia do 
obrodzenia oziminy. ` SĘ AR ; 
= (Dokończenie w nastepnym zeszycie.) . 
TREŚĆ. 'Żniwo. Podział rzeczy — upfzątnienie zawad 


Zniwo wstrzymujących czćm zboże zbierać, sierpem lub 
$ la © * "> . 27: 
„kosą ?— suszenie, zboza— zbiór pojedynczych roślin— Go- 


rzelnictwo. Woda składowe części ziarna zbożowe- 


PODZIĘKOWANIE, 


Wydawca Ziemianina ma zaszczyt złożyć. 


niniejszym winne dzięki Wiełmożnemu Anto- 


niemu Danajewskiemu Dziedzicowi dóbr Mo= 

„krzan wielkich, równie, za łaskawa opiekę nad. 

„Ziemianinem jak i udzielone mu uwagi.  * 
ź SCENE! DRDTZE : a 


rze uprawiają się podwójnym sp0a $ 


